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মুখবন্ধ। 


পরজ্ঞানুনদরী ঘেবী প্রণীত আমিষ ও নিরামিষ আহারের দ্বিতীয় 
বিশু প্রকাশিত হইল।' ছই খণ্ডে নিরামিষ আহার শেষ হইল। 
আর ছুই খণ্ডে আমিষ আহার সম্পূর্ণ হইৰে। 

নিরামিষ আহার ছুই খণ্ডে ৬৫৮ প্রকার নিরামিষ ব্যঞ্জন রম্ধনের 
প্রক্রিয়া বিবৃত হইয়াছে । শাক্থক্ত হইতে আরম্ত করিয়! পায়দ, 
পর্যাত্ত নিরামিষ চর্ব্যচোত্য লেহ পেয়ের ব্যবস্থা! কর! হইয়াছে। 
শুনিয়া বা পড়িয়া! প্রক্রিয়াগুলি গ্রন্থকর্্ী লিপিবদ্ধ করেন নাই। 
প্রত্যেক প্রক্রিয়াটা স্বহৃস্তে পরীক্ষা করিয়াছেন, আত্মীরস্বজন দ্বার! 
ফলাফল পরীক্ষা করাইয়াছেন, যেখানে ফলাস্তর ঘটয়াছে সংশোধন 
করিয়) আবার পরীক্ষা করিয়াছেন। বিজ্ঞানমন্দিরে রসায়ন্বিদ্‌ যে 
যন্্, ধীরতা, অধ্যবসায় ও অনুসন্ধিৎসায় রাসায়নিক আবিষাঁর করেন, 
এই মহিয়পী রমণী মহিলার প্রধান ও প্রথম শিক্ষিতব্য বিষ্ঠা 
নেই প্রকার ঘত্ব ধীরত! অধ্যবসায় ও.অনুসন্ধিৎসা প্রয়োগ করিয়া 
ছেন। এই ৬৫৮ প্রকার রন্ধনের প্রক্রিয়ার মধ্যে অর্ধেকের অধিক 
তাহার নিজের আবিদ্কত। নৃতন নুতন প্রক্রিয়ার নূতন নামকরণ 
করিয়াছেন। একটা প্রক্রিয়! কুহ্ছমকোমলা স্বর্থগতা কন্তার নামে 
অভিহিত হইয়াছে। সেই দেবছুন্র্ভা' পঞ্চমবর্ধী়া বালিকা সেই 
প্রক্রিয়াট পরীক্ষা করিতে অন্থরোধ করিয়াছিলেন । / রঃ 

বিজ্ঞানের পথ মধ্যাহ হ্ধ্যকিরণে আলোকিত। সেখানে 
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অন্ধকার বা ছায়া, অস্পষ্ট বা অধর্তব্যের স্থান নাই। কিন্তু এই 
পথের আদি ও অস্ত উভয় ভাগ কুহেলিকীয় আচ্ছাদিত। বিজ্ঞানের 
আরম্ত কবিকল্পনায়, বিজ্ঞানের অন্ত কবিকল্পনায়। কবি গেটে 
বিবর্তবাঁদ কল্পনায় আবিষ্কার করিয়াছিলেন ॥। শ্রোতন্বিনী কল্পনা 
যাহাকে পরিচালিত না করে তাহার আবিফার করিবার অধিকার 
নাই। ধিনি কল্পনাক্ ভাসিয় যান তিনি কবি। যিনি কল্পনাকে 
কাচের শিশিতে ধরিয়া! বিছ্যুতের আলোকে পরীক্ষ! করিয়া সুর- 
প্রেরণা বা অস্থুরচালন। নির্ণয় করেন তিনিই বিজ্ঞানবিৎ। 
কর্নার ছায়ায়ি প্রেরণ! দেখা দিয়া চলিয়া যাঁ়। মাঝে মাঝে 
তাহার দেখা পাই, চিরদিন পাই না। 

" দেবী প্রক্ঞান্গন্দরী বিজ্ঞানবিতের স্তায় কল্পনার সাহাধ্যে বন্ধন- 
প্রক্রিয়া আবিষ্কার করিয়াছেন। কবিস্থলভ কল্পন! ও বৈজ্ঞানিক 
ধীশক্তি উভয়ই তাহার অসাধারণ । পিতার নিকট ধীশক্তি ও মাতার 
নিকট কল্পনা শক্তি তিনি উত্তরাধিকার করিয়াছেন। কল্পনাজনিত 

সুকুমার বিস্তায় তাহার জ্যেষ্ঠ ভ্রাতা ও ধীশক্তিজনিত প্রাকৃতিক 
ও সামাজিক বিজ্ঞানে তাহার মধ্যম ভ্রীতা এবং উভয় শক্তির সুন্দর 
সম্মিলনে তৃতীয় ভ্রাতা অসামান্ কৃতিত্ব লাভ করিয়াছেন। তিনি 
দার্শনিক দ্বিজেন্্র ও সত্যেন্দ্রের এবং কবি জ্যোতিরিজ্দ্র ও রবীন্দ্র 
নাথের ভ্রাতু্পুত্রী, হেমেন্্রনাথের কন্তা, মহধি দেবেন্দ্রনাথ ঠাকুরের 
পৌত্রী, দ্বারকানাথ ঠাকুরের প্রপৌত্রী 
এখনকার রুচি আমিষ ভক্ষণে। আমিষ না হইলে ভোজন 
পুর্ণ হয় না। শুধু অনুকরণে ইহা শিখি নাই। এখন জীবনসংগ্রাম 
» পার্ত্যক্ষেত্রে আরম্ত হইয়াছে, সেজন্য হয়ত নৃতনবিধ অস্ত্রের 
প্রয়োজন পড়িয়াছে। যে কারণেই হউক আমিষ আহারের 
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প্রক্রিয়া প্রথমে প্রকাশিত হইলে অনেকে সন্তষ্ট হইতেন এবং এক 
দিনে গ্রস্থকন্রীর নামে ধন্য ধন্য পড়িয়! ধাই্ী। কিন প্রজ্ঞা ব্রাহ্মণের 
ছুহিত। ব্রহ্ষচারীর আহারে তাহার স্বাভাবিক প্রক্কৃতি। ফে 
আহার লইঞ্া। আর্ধ্জাতি আধ্যত্ব লাভ করিয়াছে, দৃষদ্বতী ও 
স্বরন্বতী অধিকীর করিয়াছিল, আজিও যাহার বলে শিখ ও রাজপুত 
সমরে সর্বাত্র হুর, অনুকরণের হটকারিতায় তাহাকে উপেক্ষা 
ক্ুরিলেও চলিবে না এবং ভোদনে দ্বাহা দির আরম্ত- ও যাহা দিত! 
'শেষ গ্রন্থরচনায় তাহ! দিয়া আরম্ভ করাই যুক্তিসঙ্গত। মেকালে 
বলিয়াছেন যাহা কেহ করিতে পারে না তাহা করিতে পারিলে তত 
ক্কতিত্ব প্রকাশ পায় না, যাহা সকলে চেষ্টা করে তাহাতে অসাধারণ 
ক্কতিত্ব লাভ করিতে পারিলে যেমন গুণপণ৷ প্রকাশ পায়। [ও 
“আরে শাকম্গক্ত র'ধিতে আবার কেতাৰ পড়িতে হইবে 
কেন?” এরূপ কথ প্রায় শুনা যাকস। সব কাজেই আমাদের 
মহাজন যেন গতঃ স পরস্থা॥। সেই ঠাকুমার সময় হইতে যে তরকা” 
রীর সহিত থে তরকারী মিশাইতে হয় ও যে যে মশলা! দিতে হয় 
আজি পর্য্যন্ত তাহার ব্যতিক্রম হয় নাই। শাকস্ক্ত কত-ক্বকষ 
হইতে পাঁরে এবং নৃতন পদ্ধতিতে কত উৎক্ষ্টতর হইতে পারে এই 
গ্রন্থ হইতে নবগৃহিণীরা অনায়াসে শিখিতে পারিবেন। মধ্য বালগল। 
নিরামিষে এবং পুর্ব বাঙ্গাল। মতন্ত রন্ধনে বিখ্যাত, মধ্য বাঙ্গালার 
যে প্রদেশে যে নুতন রন্ধনের প্রক্রিয়া আছে এবং যাহা কোথায়ও 
নাই তাহ। এই গ্রন্থে লিপিবদ্ধ হইয়াছে ॥ ক্কষ্ণনগরে প্রথমে রস- 
গোলার অন্বলের, বহরমপুরে কাঁচা আমের পধয়সের, কেন্দ্রাপাড়ায় 
অমৃত বসাবলীর ও পুরীতে বালভোগের গরিচয় পাই । এই মকল 
ভিন্ন প্রদেশীয় উৎকৃষ্ট প্রক্রিয়া শিখিতে কাহার না বাসনা হয় ? 
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বিনা মশলা যে ভাল গুন সাঁজিতে পারে, পার ফেলিয়া যাহার 
শাকম্ুক্ত চাহিয়। লইতে হন সেই স্ুপাচিকা। ভ্রব্যের মূল্য, 
পরিমাণ ও প্রক্রিয়া নির্দেশ করিয়! দিয়! গ্রস্থথানি সর্বাঙগস্থন্দর করা 
হইয়াছে। 

নুগৃহিনীর গৃহিণীপণাস্ন মুগ্ধ হইতে হয়। একদিন অতর্কিত- 
ক্পে আমরা কয়েকজনে প্রজ্ঞার গৃহে অতিথি হই-সগুঢ় উদ্দেশ 
প্রজ্ঞার গৃহিণীপণা পরীক্ষা করিব। স্বামী গৃহে ছিলেন না, ছুধ ভিন্ন. 
ঘরে কিছু ছিল না। আধ ঘণ্টার মধ্যে চারি পাঁচ প্রকার চর্ব্যচোঘ্য 
প্রস্কত করিয়! প্রজ্ঞা আমাদের অভ্যর্থনা করিলেন। এত অল্প 
সময়ে ছধধে দই কি করিয়| জন্মিল বুঝিতে পারিলাম না। প্রজ্ঞ| 
বলিলেন চীনে ঘাসে এইরূপ হয়। তিনি বড় রহস্তপ্রিয়, অনেক 
বার ঠকাইয়াছেন। সে জন্য আমাদের জন্ত ঘাসের ব্যবস্থা প্রকৃত 
হইপ্লাছিল কিন! বলিতে পারি না। বস্ততঃ যত বার প্রজ্ঞার গৃহে 
নিমন্ত্রণ খাইয়াছি এবং সে অনেক বার, এক প্রকারের ব্যগজন ছুইবার 
খাইতে হস নাই। নৃতন নৃতন সুস্থাছু রন্ধনে পরিবার ও আত্মীয় 
বর্থকে পরিতৃপ্ত কর! সুগৃহিণীর সৌভাগ্য । 

বন্ধনের বিচিত্রতা ও বন্ধন প্রক্রিয়ার সহশ্রত! সমাজের ব্যাবৃতির 
পরিচায়ক । যখন আম মাংস ও অপক ফল মূল ভোজন করিয়া 
মনুষ্য পশুর স্তায় বাস করিত তখন ও এখন কত প্রভেদ। নিরামিষ 
আহার আষণজাতি যুরাল পর্বতের পশ্চিম পার্খে যুরোপীয় বসার 
ঈশাগকোণে বাস করিবার সময় প্রথম আবিষ্কার করিয়াছিল। 
তথ! হইতে যাহার! পশ্চিমমুখে জার্মানি, ও সুইদনে যাইয়া বাস করে, 
তাহারা শীতাধিক্যহেতু নিরামিষ আহারের পবিভ্রত| বিস্থৃত হয়। 
আক পর্যন্ত ঘুরোপীয়েরা পঞ্চবিধ উদ্ভিজ্জ মিলাইয়া অপূর্ব্ব সংযোগ 
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সাধন করিতে শিক্ষা করে নাই। আমিষ স্কগ্রহ অপেক্ষাকৃত কষ্ট 
সাধ্য। উদারাস্্ন সংগ্রহে পাশ্চাত্য আর্ধ্দিগকে অধিকতর সমন 
বিমর্জন করিতে হইত। অবসরের অভাব ঘটিত। অবসর উন্নতির 
জনয়িতা। স্থতরাং প্রাচ্য আর্যেরা! যে সময়ে সভ্যতার শিখরে 
আরোহণ করিয়াছিল পাশ্চাত্যের! তখন তাহার পাদদেশে দণ্ডারমান 
ছিল। গ্রন্থকত্রী নিরামিষ আহারের যে সপ্তশতী ব্যবস্থা করিয়াছেন, 
গৃহিনী তাহা লইয় প্রতিদিন ছুইটা নৃতন ব্যপ্ন এ ভোজনলোনুপ 
বুদ্ধ রসমায় উপহার দিতে পারেন ॥ নিরামিষের এ বিচিত্রতা শিক্ষা. 
করিতে পাশ্চাত্যজাতিকে এখন শত শত বর্ষ অতিবাহিত করিতে 
হইবে। 
যাহার! পচার করেন শিক্ষিত মহিল! রন্ধনাদি গৃহকার্ধা উপেক্ষা 
করেন “আমিষ ও নিরামিষ আহার” তাহাদের জীবন্ত 
প্রতিবাদ। পণ্যের সম্পাদিকা অসামান্ত বিছুষী, বিজ্ঞান ও সাহিত্য 


তাহার নিত্য পহচর, শিল্পকলা তাহার সহচরী। চিত্রবিষ্ঠায় যে 
অসাধারণনৈপুণ্য তিনি লাভ করিয়াছেন উপবেশনগৃছে প্রবেশ 
করিলেই তাহার পরিচয় পাওয়। যায়। শ্ব্য বিভবে তাহার কোন 
অভাব নাই-ছর্ভাগ্যক্রুমে তাহার স্বাস্থ্য পরিপুষ্ট নহে। বিলাসের 
বাসন! থাকিলে প্রসাধনের অভাব নাই, কারণও যথেষ্ট আছে। 
অথচ তাহার সংসার দেখিলেই' বুঝ! যাইবে ধিনি রানীর ন্তার় 
অভ্যাগতকে শ্রদ্ধা সম্মানে সম্মানিত করিতে পারেন, তিনি দখীর 
তায় বিনোদনে পরাম্মুখ নহেন, দাঁসীর স্তায় «সেবা, মায়ের স্যার 
স্নেহ, ভগিনীর স্তায় গ্রীতি করিতে সুসমর্থা॥ তীহার গৃহস্থালীর 
পারিপাট্য ও রন্ধনের নিপুণতা অতিথিকে মুগ্ধ করে। 
শিক্ষিত মহিলাগণের মধ্যে গ্রজ্ঞান্ুন্দরী ব্যতিরেকবিধির অস্ত- 
ষ্ঠ ক 


1%০ 

গত নহেন। শিক্ষা সর্তীঙ্গ সুন্দর হইলে নর্ধবিধ নিপুতা, চরিজ্রে 
গাস্তীর্্য ও বিলাসে উপেক্ষা অবস্তম্ভাবী। অর্দশিক্ষিত স্বামীর 
আদর্শে অর্ধশিক্ষিত, শিক্ষাভিমানিনী মহিলাগণ বিলাসে প্রবৃত্ত হন। 
“গৃহিষী গৃহমুচ্যতে* ॥ গৃহিণী স্ুগৃহিণী না! হইলে নংসার শ্মশানে 
পরিণত হয়। কুগৃহিণীর গৃহ অলম্ধীর আলয়। অনাচার উচ্ছহ্খ- 
বত্তা, খণ ও অসম্মান অশান্তি ও আত্মগ্লীনি বিলাসিনীর নিত্য 
পরিচয় । গৃহস্থালী সুশৃঙ্খল, পুত্র কন্তা! সুস্থ ও প্রফুল্ন, দাম্পত্যপ্রেম 
চিরভাসিত ইহা অর্থপাপেক্ষ নহে, গৃহিণীপণাসাপেক্ষ, ধনসঞ্চয় 
আয়ে নহে ব্যয়ে! অল্প আয়োজনে ঘিনি সুন্দর রন্ধন করিতে 
_ পারেন তিনিই পাচিকা, অক ব্যয়ে যিনি সুশৃঙ্খলায় সংসার চালাইতে 
পারেন তিনিই গৃহিণী। কার্পণ্য নহে, উচ্ছঙ্খলা নহে, বুদ্ধদেব 
ৰলিতেন মধাপছাই পশ্থা। দশের মাঝে ধিনি গৃহিণী বলিয। গণ্য 
হন তিনিই ভাগ্যবতী ॥ স্বামীর আশীর্বাদ, সন্তানের ভক্তি ও 
আত্মগ্রনাদ তীহার পুরফার'। 

আমিষ আহার ছুই খণ্ডে সম্পূর্ণ হইলে আমর! একর্জীকে 
গৃহস্থাবী লিখিতে অনুরোধ করিব। সংসারের সহ কার্ধ্য করিয়! 
ধিনি এ প্রকাও পুস্তক লিখিতে অবসর করিতে পারেন গৃহস্থালী 
রচনা তাহার অনায়াসপাধ্য হইবে। অথচ তীহার মত সর্বাদ- 
সুন্দর গৃহস্থালী আর কেহ রচনা করিতে পারিবে বলিয়া বোধ হয় 
না। 


রি প্রকাশক 
রক্ষীরোদ চন্দ্র রায় চৌধুরী । 


সূচীপত্র । 
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|লুপটোল দিয় মুগের ডাল -** * 
লুবখরা বা আমচুর দিয়া মুগের ডাল 
লু অথবা! ওলকপি ব সালগম দিয়া অরহর ডাল ** 
গলুকুমড়ীর ঝোল - ** 
বালুপটোলের কালিয়া শা ক 
মালুর দমপক্ত 5 ১4 
আলুবখর। দিয়া বড়ার অশ্বর 
ইচড়ের হিঙ্গি তত তা 
ইচড়ের কালিয়া তত ৯ 
ইচড়ের কোণ্ডাকারী .' 2 
ইচড় ব! মোচার পুর 
ইচড়ের দয়ে-মাছ ৮ 
ইচড় দিয়। অরহর ভাল 
ইন্ধীল 
ইংরাজী অরহর ভাল 
উচ্ছের শুক্তানি 
উচ্ছে দিয়া মন্ুর ডা তত ৮ 
উচ্ছে দিয়া খ্যাশারি ডাল 
উচ্ছে বা করোলাশুরা। 
ওলের ডাঁলনা 


৬৩৮ 
৬৩৯ 
৬৩০ 


৬৭১ 


৪১৬ 
৪২৫ 
৪৭৮ 


৫৪৫ 
৫৬০ 


৫১৩ 
রঙ 
৫২৭ 
৫৪০ 
৫৯৭ 
৪২৬ 
৪৯৬ 
৪২২ 


৪৩৭ 
৪৫৫ 
৬৬৫ 


৪৬৯ 


৬/০ 


ওলকচু 
গওলকপির দমপক্ত 
ওলকপির কারী 


ওলকপি আলু ও কলাইগুটির হি... 


স্তলকপির ভালনা 
ওলার ডালনা 
ওলের ঝোল রী 
কচি দিশি আমড়া দিয়া বড়ার অস্বল 
কচিশসার ডালন! 
. কচিডুমুরের কোণাকরী 
কচি কচ তেঁতুলের ফটকিরি ঝোল 


'কচি আমড়া দিয়া ডেলোর অন্বল ** 


কচুমুখী দিশ্ন' পলতার ডালনা 
কচুশাকের টেঙ্গাডাল , 
কচুশাকের টক-অস্বল 
কচুশাকের চাটনী-অস্বল 


কচুমুখী দিয়! ডালনা তত 


কচুরমুখীর দোল্সা 

কড়,ই বেগুণ দিয়। মুগের ডাল 
কদম্ফুলের অন্বল 
কমলানেবুর পাঁয়স 
কমলানেবুর কাঁলিয়। 
কমলানেবুর অস্থল 

কমলী 


৪৭২ 
5৮৬ 
৫৫৯ 
৪৭৪ 
৫২৫ 
৫৫৪ 
৫৭১ 
৩৯৪ 
£৫৭ 
৫৭৯ 
৫৭৯ 
৪৭২ 
৫৩৭ 
৪১০ 


৫৯০ 


৫১৫ 
৫৫০ 


৬৩৪৯ 


[৩ 


1র ফটকিরি অন্বল - 

চার অন্বল 

(লাঁর দোকা-আচার 

1লার শুক্তানি 

সলার শুক্তানি দ্বিতীয় প্রকার) 

কলাই ভাল 
কলাইসুটি 
কলাইগুটির ভালনা তত 
কন্সিশাকের ঝোল 
কাঁচকলার হিঙ্গি 
কাচা মাষকলাইয়ের ডাল 


কাচা মাষকলাইয়ের ডাল (দ্বিতীয় প্রকার) - 


কীচ। মাকলাইয়ের ডাল ততৌয় প্রকার) 
কাচা কলাইগুটির ডাল , 

কাঁচা মুগেরডাল চালতা দিয়া 

কাচা সুগসিদ্ধ 


- ফাঁচ। পেঁপের ডালনা 


কাঁচা কলাইগুটির কোণ্ডাকারী 

কাচ! পেঁপের মিষ্টি অশ্বল আম-আদ] দিয় 
কীচা পেঁপের অন্বল 

কাঁচা আমের ঝোল 

কীচা আমের ফটকিরি ঝৌল 

কাঠা তেঁতুলের স্ববতী অন্থল 

কীচা আমের পায়স 


৫৬১ 
৫৬৮ 
৫৩৫ 
৩৯০ 
৩৯ 


৪৪৮ 


৬৬৯ 
৪৮০ 
৪৭২ 


৪৪৯ 
৪৫০ 
৪৫১৯ 


৪৫৮ 


৪৬৬ 
৪৬১ 
৪8৬৮ 
৫২৪ 
৫৫৩ 
৫৫৬ 
৪৫৭৩ 
৫৮৩ 
৫৮৫ 


৬৩৯ 


লার ডালনা * ০ ১২8৮০ 
পাতার ঝোল * ৪৯১ 
ডাল ** 55 তত ৬৭৫ 
চুলের অন্বল 5 5৮০ ৫৬৪ 
তালক্ষীর মা 2 ৬৩২ 
| কীচা কলাই সিদ্ধ রঃ 272 142 
নাপীজামের অস্থল তত ০৫৫৯ 
ছ্‌ধ 5৪: হে”. 88১৮ 
নছুধে খাজামিঠাই ৪ ৪. 3৯ 
।নকাড়ি রা ৬ 5০৩ ৬০৪ 
ঘোলের কাড়ি - জিপ 
ঘোলবড়। হ০৯ 5৮০ ৮৮, ৬৩৬ 
চালতা দিয়া মস্থরডাল *:8৪$ 
নালত। দিয়া মস্থুরডাল (দ্বিতীয় প্রকার) *,ত:০:৪৪৬ 
লতার গুড় অন্বল ৪১৪ তত ৫১১ 
গলতা-চড়চড়ি ১ ৪২ ৫৯১ 
উড়ার পায়দ শ হত ৬৪৮ 
_ছানার কালিয়! তত তা ৫১৪ 
ছানার কারী ৯55 তত ৫২১ 
ছানার দমপক্ত ৫৪৬ 
ছানার অন্থল ্ হ্ঃ - ৫৬৬ 
ছানার ডালনা! তত ০ ৪৮৯ 
ছানার বাটা-পায়স তত ১ ৬৬১ 


ছানার পায়দ তত ৬৯২ 
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কীচা আমের পায়স (ছিতীয় প্রকার) ₹ 
কাঁচা মহুয়ার ক্ষীর 


কাচাপঙ্কার কথ 

কীকুড়ের অন্বল 

কাঁটালে হুধাম 

কামিনীচালের পরমান্ 

কারী রি ১5 

কালিয়! তন তু ১5 
কষ্ণমুগের ডান 0 ১:81 
কুল চড়চড়ি **, *ত তত ৫৭ 
কোপ্ত। মপক্ত মা মে ৫৪ 
ক্রমণী তত রুটি 417 ৬০১৬৮ 
থইয়ের পরশান্ন ০ তত উইং 
খইছুধ, মা নিই নে £ 
খইমাখ তত ৩ ০ ৬$ 
খাম আলুর ডালন! তত ৯78৮ 
খলি ধোঁকা! ৮ ৪৯ 
খীরাঁভীত ১১, 45৪ 558৩ ০৩৫ 
খেজুরেরমাতির হিঙ্গি তত ০0৫5২ 
খেজুরের চাটনী অস্বল ৮ 50৫৯১ 
প্রেজুররসের ক্ষীর . তা "২ ৬২৬ 
খেনুরের ক্ষীর তত) ০০৪৪ 
খোপানীর ক্ষীর তা 7 উইক 


গরমমশলার কথা! তত তি ৬৭৬ 


নও 


1ভীটা দিয়া সুগের ডালা ** 
৬ার ঝাল 
ঠলোৌর ঝাঁল-কাহগন্দি অস্বল 
শন়্সের ঝোল 
জ্যাড়সশ্ডরা 
তালের মাতির হিঙ্গি 
স্ীলের ভাপ 
তালের পায়দ 
তালেরক্ষীর “তীর প্রকার 
' তিভাখার 
তিল দিয়। আীটি আমড়ার অন্বল 
- তিল দিগ্না কচি আমড়ার অস্থল 
তেভুল বড়া র্‌ 
তঁুলপাতাঁর ঝোল 
খোড় ও কাট্রালবিচি দি অরহর ভাল 
ঞোড়ের ডালন। 
ঘইখাতা। 
দুইয়ে ইন্ধুীল *** 
মইয়ের কাছি 
দ্বইগ্মের তরকারী 
ঘইয়ে বড়া * 
দই দিলখোস 
- ই চিড়া] 


৫৬৩ 


৫৭৭ 


৫৯১ 
৪২১ 
৪৭৯ 
৫৯৩ 
৫ 
৫৯৭ 
৫৯২ 
তর 
৬৯৩ 


১৬ 


1৬০ 


ছাচিকুমড়া দিয়! যুগের ডালনা **১প 8 
ছাচিকুমড়া শুরু তত 4 
ছাচিকুমড়ার প্রাশ ৮ 588 
ছোলার ভাল 5 রা 
ছোলার ভালের কারী তত ১০৪৩৩ 
ছোলার ডালের দুধে মালাই কারী €58 এষ 
ছোলার ডালের পোঁরো 5 . *৪৩৫ 
ছোলার ডালের পৌরে। (ছিতীয় প্রকার) দন. সিডি 
ছোলার ডালের ধোঁকা তত 2১১ ৬85 
ছোলার ডাল রর হ 0৬৭৬ 
ছোলাশাক দিয়া কাঁচা মুগের ডাল ০ ৪৬২ 
ছোলাশাক দিয়! ছোলার ভাল ** ই ৬ 
€ছোট মটরের ডাল চালত! দিয়া :.. ১ ৪৬২ 
ছোট মটরের ভাল-চড়চড়ি *ত ১০৪৬২ 
জর্দা রাবড়ি রঃ নক 
জলপাইয়ের অগ্থল 58০ 4 ১৮: ৫৮৪ 
ঝিঙ্গা আমের কারী না ১৮ হহহ 
টক মস্তুর ভাল ৪ ০588৩ 
ডাল 5০০ ৪ 81842 
ডালপিটি * ** 5০ ১০০ ৪২৮ 
ভালন! শত তা ০8৬৫. 
ডালমাছা! *** বু ৪০: ০৬5 
ডাল সিদ্ধ করিবার উপায় রঃ 2. সখ 


ডাল উত্লান | তত ২ ৬৭5 


দই-পটোল ... ৪ 
দই-ভাত 
দইয়ের হাড়ি ... 
দমপক্ত 
দিশী পাকা আমড়া দিয়া মুগের ডাল 
দিশি পাক1 আমড়া! ও ঘন-ছুধ দিয়! ভাত 
ছুধ-কমল! ০ 
ছধাম 
ছুধে কাটালে *** 
ছুধের সরে গুড়কুলভাত 
দোলা তা 
ধরাগন্ধ যাওয়। তত 
ধু'ছলের কারী 
ধোকা 
ধোয়। কাঁচা কলাই ডাল 
ধোয়। কাচা যুগের ডাল 
নবান্ন ৩ 
নারিকেলের অস্থল 
নারিকেল-বড়ার আমপি-অন্থল 
নারিকেলী পুর 
নালতেপাতার শুক্তানি 
নালতেপাতার শুক্তানি (দ্িতীক্স প্রকার) 
নিচুর চাটনী-অন্বল রি 
নিডুর পায়স 

২ 


৬১২ 
৬১১ 
৬৭২ 
৫৪৪ 
৪১৮ 
৬৩৭ 
৬২৯ 
৬৪২ 
৬৪৩ 
৬১৯ 
৫৩২ 
৬৭১ 
৫২৩ 
৪৯২ 
৬৭৩ 


৬৭৪ 


৫৬২ 


1%2. 


কত 
নিয়শুরু 
নিম-বোল 
নিমের কারী-ওক্তাঁনি 
নিরামিষ ডিমের বড়ার কারী 
নুতন আলুর নস্বল 
নেবু দিয়। ছোলার ভাল 
গটোলের করমচি 
পটোলের দোল! 
পলতার ডালন! 
গলতা শুরু 
পাকা আমের ক্ষীর 


পাকা কাটালের ভোতার অস্বল *** 


পাকা দিশি-আমড়ার অস্বল 
পাঁকা-তেতুল দিয়! মন্দুর ডাল 
পাঁক। পটোল্র ঝুরঝুরে অন্বল 
পাক! পেঁপের মস্বল 

গাঁকা। শসার ভালন। 

পাকা শসার কারী 

গাকৌড়ী ৪5২ 

পাঁচমিশালী ডাল 

পাতল! কাচ অরহর ডাল 
পাতা ছোলার ডাল 

পাতলা মুগ্গের ডাল 

পাঁনিফলের ডালন1 ৫ 


৬৬৫ 


৩৯৬ 


5 2 


৫২৬ 
৫৬৯ 
৪৩২ 
৫৭১ 
৫৩৩ 
৩৯৩ 
৬৬৫ 
৬৩২ 
৫৬৬ 
৫৮৪ 
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৫৬৬ 


৫৭৭ 


৫২৪ 
৬৯৮ 
৪৬৩ 
৪২০ 
5৩১ 
৪০৭ 
৪৯৪ 


পালমের ঝালের ঝোল 

পায়স ৃ 

পুরাণ তেঁতুলের অস্থল 2 
পুলী দিয়া কাঁটি 

পেঁয়াজের অহ্থল 

পেয়াজের পরমান্ন 

পেরাজী দোল্সাকারী ্ 
পেয়াজী দোন্মাকারী (দ্বিতীয় প্রকার) 
পেশোক্কারী কড়ি ক্ষীর-জমাই 

গোস্তর অন্থল ৫ 
পোস্তবাটা দিয়া আমড়ার অঙ্থল :... 
ফলার মু 

ফুলকপির কারী 

ফুলকপির কালিয়া 

ফুলকপির ডালন! 

ফুলকপির দূমপক্ত তত 
ফুলকপি, আনু ও কলাইগুটির হিঙ্গি 
ফুলিয়া - 
ফুলের! 
বড়.অরহরের ডালকারী 

বড় মটরের ডাল 

বড়ার হিঙ্গি 

বড়ি দিস্া কাচা চেরা টেঁচুপের অঙ্গ 
বণকা ছব 


ম 


৪৭০ 

৬১৫ 
৫৮৯ 
৬০২ 
৫৫৮ 
৫২ 
৫৩৬ 
৫৩৮ 
৫৯৯ 
৫৫২ 
৫১৩ 
৬১০ 
৫১৯ 
৫১৩ 
৪৮৮ 
৫৪৫ 
৫০৫ 
৬৪৬ 


৬৪০ 


8৪৭ 


. 


বহগাজ ডাল ঞ প্ তত 8৫৭ 
বাঁধাকপি, ওলকপি ও শালগমের কালিয়! *১৫8৪ 
বাঁধাকপির ডালন! ১৮ তত ৪৮৯ 
বাঙ্গলা মন্থর ডাল তত ১০88৬ 
বাঁশের কোড়ের ডালন! পর ত, ৪৯১ 
বিউড়ি কলাইয়ের ডাল তত ১০৪৫৩ 
বিউড়ি ডাল **. পো ৯ ৬৭৭ 
বিটের হি টি 2৫5২ 
'বিন। পেয়াজে পেঁয়াজের গন্ধ কর! ২ ৬৬৯. 
বিলাতী আমড়ার চাটনী-অদ্বল :*** *ত ৫৬৬ 
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আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


অফ্টম অধ্যায়। 


শুক্তানি। 


»-৪৪-_ 
গরয়োজুমীয় কথা। 
শুক্তানি | -সচরাচর আমাদের দেশে ভাতের সঙ্গে প্রথমেই 


তিক্ত তরকারী থাওয়! প্রচলিত আছে। বাস্তবিকও প্রথমেই তিত 
জিনিশটট। থাইলে উপকার আছে। প্রথমেই ইহা' খাইলে অন্ঠান্ত 
জিনিশ খাইবার জন্য কুচি হয়) আরে! ইহাতে পটোল ও.পলতার 
যায় পিত্ত ও ত্রিদোষ নাশক, কাঁচকলার স্তায় লঘুপাক এরং আদার 
স্তায় অগ্নযৃন্দীপুক উপকরণ থাকায় ইহা প্রথমেই খাইলে জঠরাম্িকে 
প্রজলিত করিয়। তুলে । সেই জন্ত আত্মীয়, কুটুম কি বন্ধু বান্ধব 
খাওয়াইতে হইলে সর্ব প্রথমে তিত শুক্তানি খাইবার ব্যবস্থা । গ্রাচী- 
নারা বলিয়া থাকেন যে ভাত খাইবার প্রথমেই আত্মীয় স্বজনকে তিক্ত 
গুক্তানি খাওয়াইলে সে ন্থুখী হয়। আমাদের দেশে যেমন প্রথমেই 
তিক্ত শুক্ঞানি-থায়, আসাম প্রদেশে সেইরূপ প্থার" থাওয়া! নিয়ম। . 


ভি? আ্িব ও নিরামিষ আহার। 


শুক্তানি জিনিশটতিত। নিমপাতা, পলতা, নালতে, শিউলি- 
পাতা এবং হিঞ্চ। আদি তিভ্ত শীক দিয়া এবং উচ্ছা, করোল৷ দিয় 
শুক্তানি রাধিতে হয়। ইহাতে বেগুণ, কীচকলা, আলু; টাট্কা 
মূলা, সঙ্জিনা্ডাট! (রাঙা আলুও দিতে পার তবে অল্প পরিমাণে ), 
কচুমুখী প্রভৃতি পাচ মিশালী তরকারী দিয়া করিতে হয়। ছাচি 
কুমড়ার শুক্তামি নাল্তেপাতা দিয়া করিতে হয়। -খোড় উচ্ছের 
গুক্তানি অপেক্ষ। পলতার ডালনাতে বেশী ব্যবহৃত হয়। কুমড়া বড়ি 
- ৰা মটরের বড়ি শুক্তানির আর একটি উপকরণ। পল্তার ডালনায় 
কখন পটোল দিবে ন7। -পটোল ও পল্তা! সম্বন্ধে প্রবাদ আছে__ 
“মায়ে ছায়ে" থাইতে নাই । তাহার মানে হয় তো পল্তার সঙ্গে 
গটোল তেমন খাপ্‌ খায় না। সেই 'জন্ত জননী পল্ত৷ ও তৎপুত্র 
পটোল এক সঙ্গে খাওয়া নিষেধ । 
সবজি বানান ।-_-শুক্তানিতে সব তরকারীই প্রায় চার 
টুকরা বা ছয় টুকরা করিয়। বানাইতে হইবে। 
খোড় চাকা চাক! বানাইয়া! আবার চার টুকরা করিয়া কাটিবে। 
তাহাতেই দেখিবে এক এক টুকর! তিন কোঁণার মত হইয়! গিয়াছে, 
সেই জন্য এইরূপ বানানকে আমর! তিন-কোণী বানান বলি। 
ছাচি কুমড়া ছোট ডুমা করিয়া বানাইবে। ডাঁটা এক আঙ্গুল 
সমান লগ্থা কাটিয়া! ভার পরে তাহার জীশ টাচিয়া ফেলিবে। নিম ও 
পলতা আর্দির কেবল কচি পাঁতাগুলি লইবে। উচ্ছে এবং করোলাও 
ভুম! ডূম। বানাইতে হইবে । 
মশল। |-_*শুক্তানিতে অতি সামান্য হনুদ দিতে হয়। শুক্তা" 
নিতে সরিষার ভাগ বেশী দিতে হয়। আবার পলতার ডালনাতে যেমন 
একটু জীরামরিচ বাটা। দেওয়া যায়, অন্যান্ শুক্রানিতে উহা! আদৌ 


অষ্টম অাায়। ১৩৮৮ 


বাবহৃত হয় ন! ; তবে বাট! রাধুনি দিই। শুক্তীনির জন্য ময়দা, দুধ 
ও চিনি রাখিতে হইবে। আদ! শুক্তানির এঁকটি প্রধান উপকরণ। 
আদা কুচি, আদা বাটা, আদীর রস সব রকমই দেওয়া যাঁয়। 
শুক্তানি তেল ঘি ছুয়েতেই রাধা হয় । প্রায় সকলে তেলে সাত- 
নাইস! ঘিয়ে সন্বরাক্ম। নুস্থ ব্যক্তির জন্য এ প্রণালীতে করিলে কিছু 
হানি নাই। বরং ঘিয়ের খরচ কম লাগে। কিন্তু এ প্রকার করা 
যুক্তিযুক্ত নয়। বিশেষতঃ রোগীর জন্ত যখন রণধিবে, তখন সে যদি 
তৈলপক জিনিষ খায় তো! তাহার জন্ত সমুদয়ই তেলে করিবে, আর 
স্বৃতপক জিনিষ থাইলে ঘিয়ে রাধিতে হইবে । 

ফোড়ন ।-_রাধুনি, সরিষা, পাঁচ ফোড়ন, তেজপাতা এই- 
' গুলি সব শুক্তানির ফোড়নব্পে ব্যবহৃত হয়। আদাকুচিও ফোড়ন 
দেওয়া যায়। 

রাঁধিবার প্রণালী ।-_-শুক্তানির তরকারী আগে মীত- 
লাইয়া লইতে হুইবে। তারপরে মশলা গুলিয়া ছ'চনা দিকে। 
নুন দিবে। তারপরে তেলে বা ঘিয়ে ফোড়ন দিয়! সম্বর! দিবে। 
শেষে ছুধ, চিনি, ময়দা গুলিয়! দিবে । রাাধুনিবাটা ব! জীরামরিচ- 
বাটা দিতে হইলে এই সময়ে দিতে হইবে । ছু তিনবার ফুটিলেই 
নামাইয়া ফেলিবে। ইহা ছাড়া তিত শাকগুলি বরাবর বলকের 
সময়ে ছাড়িবে ৷ ইহা কষার অপেক্ষা কাচা ছাড়িলে আস্বাদ ভাল 
হয়। মশলা লাল করিয়া কবিয়াও নিমঝোল করা যায়। 

ভোজন বিধি।__-ভীতের প্রথম গ্রাসেই শুক্তানি দিয়া খাইতে 

হইবে। 


৩৯ আমিব ও নিরামিষ আহার। 
৩৪৫। উচ্ছের শুক্তানি। 


পা শশার 


উপকরণ।-_উচ্ছে চৌন্দটী, ছোট বেগুন ছুট, মূলা একটি, কলাই 
শুটি এক মুঠা, আলু সাত আটটা, কাচকল! একটি, ধনে আধ তোলা, 
সরিষা এক তোলা, হলুদ এক গির/, জল তিন পোয়া, কড়াই বড়ি 
সাত আটটা, সন পোন তোলা, সরিষা তেল এক ছটাক, তেজপাতা 
এক খানি, পাঁচ ফৌঁড়ন সিকি তোলা, ময়দা আধ কীচ্চা, চিনি সিকি 
তোলা, ভুধ এক ছটাক, আদা এক তোলা। 

প্রণালী ।--তরকারীগুলি যেটা যেমন করিয়া! বানান উচিত 
তেমন করিয়া বানাইয়া রাখ । * ধনে, সরিষা, হলুদ পিষিয়। রাখ। 
'আদাটুকু আলাদা ছে চিন্না রাখ। 

আধ ছটাক তেল চড়াও । তাহাঁতে অঠগে বড়িগুলি কষিয়! আগে 
উঠাইঞ্কা রাখ। মিনিট চারের মধ্যে কষ! হইবে। তার পরে উচ্ছে 
ছাড়। উচ্ছেগুলি ছ চারবার নাড়া চাড়া করিয়া! বেগুন ও কলাইগুটি 
ছাড়া আর অন্য সব তরকারীগুলি ছাড় । মিনিট পাঁচ ছয় ধরিয়া 
তরকারীগুলি কিয়া বণটা মশলাগুলি পোয়া তিনটাক্‌ জলে গুলিয়া 
ঢালিয়া দাও । -ফুটিয়া উঠিলে বেগুন ও কড়াইশুটিগুলি এবং বড়ি- 
গুলি ছাড়। মিনিট দশ পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়া আসিলে জুন 
দাও। ছু এক ফুট ফুটিলে একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ। 

আবার হাড়ি চড়াও। বাকী তেলটুকু ঢালিয়। দাও। তেজপাতা! 
ও পাঁচফোড়ন ছাড়। ফোঁড়নের গন্ধ বাহির হইলেই তরকারী সীত- 





* কোন্‌ কোন্‌ তরকারী কি রকমে বানাইলে ভাল হয় তাহ! আমরা 
নপ্রয়োজনীয় কথা” "মবজি বানানে সবিশেষ বলিয়া আসিয়াছি। 


অষ্টম অধ্যায়? ৩৯০ 


লাইবে। তার পরে এক ছটাক ছুধে চিনি ও ময়দা গুলিয়া ঢালিয়া 
দিবে। তিন চারবার ফুটিলে পর নামাইয়াঠফেলিবে । এখন আদ! 
ছেচিয়া তাহার রস দিয়া হাড়ি ঢাকিয়৷ রাখ। 

করোলারও শুক্তানি এই প্রণালীতে করা যায়। 


৩৪৬1 করোলার শুক্তানি। 
২১১৪৪০৫৪০ 

উপকরণ ।-_করোলা একটি, আলু সাতটা, কচি সজিনার গোটা 
দশ গাছি, পটোল চারিটা, ভিজা ছোলা এক মুঠি, আদা এক তোলা, 
সরিষা দেড় তোলা, হলুদ এক গিরা, ধনে আধ তোলা, রধুনি 
আধ কীচ্চা, তেপ এক ছটাক, তেজপাতা ছুখানা, জল তিন পোয়া» 
বেগুন আধ পোয়া, বড়ি সাতটা, কীচকল! একটি, শুন প্রায় পোন্‌ 
তোলা) ছধ এক ছটাক, চিনি আধ কীচ্চা। 

প্রণালী ।--করোলার বাধাইয়া গা চাচিয়া' ফেল। বার চৌদ্ 
টুকরা করিয়া কাট। আলুছয় টুকরা কাট। সঙ্জিনা ডাটা এক 
আঙ্গুল লম্বা করিয়। বানাও । বেগুন আট টুকরা কাট । কাচকলা' 
আট টুকরা কাট। পটোল চার টুকরা! কাট। 

সমস্তটুকু, সরিষা! হইতে আধ কীচ্চাটাক ফোডনের জন্য রাখ । 
তারপরে সরিষা, ধনে ও হলুদ পিষিয়া রাখ। ফোড়নের জন্ত একটু 
খানি রাঁধুনি রাখিয়া! বাকী সমস্ত রাখুনিইক পিষিয়া রাখ । . আদা? 
ছেচিয়া আলাদা রাখ । 

এইবারে হাড়ি চড়াও । আধ ছুটাক তেল চড়াও । তেলে বড়ি 


৩৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার. 


এবারে করোল৷ ছাড়। নাড়া চাড়া করিয়া! আলুগুলি ছাড়। যখন 
এই সব তরকারী অল্প ভাজা ভাজা মত হইবে তখন হলুদ, ধনে ও 
সরিধা-বাটা জলে গুলিগা ঢালিয়! দ্িবে। ছীঁচনা ছয় সাত মিনিটের 
মধ্যে ফুটিয়া উঠিলে বেশুন, কাচকলা', সজিনা ভীটা, স্থুন এবং ছোলা। 
দিবে। প্রায় মিনিট পনের'পরে তরকারী সিদ্ধ হইলে নামাইবে । 

আবার হাড়ি চড়াও। বাঁকী তেলটুকু ঢালিয়া দাও। তেজপাতা, 
সরিষা ও রাঁধুনি মিশাইয়া ফোড়ন দাও। এইবারে তরকারী ঢালিয়া 
সন্বরাও। দুধে রাধুনি-বাটা ও চিনি গুলিয় ইহাতে ঢালিয়। দাও । 
বেশ তিন চার ফুট ফুটিলে আদা-ছেঁচা দিয়া নাঁড়িয়া চাড়িয়া হাড়ি 
নামাও । ঢাকিয়া রাখ। 

উচ্ছের শুক্তানিও এই প্রকারে রঁধিলে খাইতে বেশ হয়৷ 


নস 





৩৪৭। করোলার শুক্তানি। 


কিল 
€দ্বিতীয় প্রকার ।) .. 


উপকরণ ।-__-করোলা একটি, বড় বেগুন আধ খানা, কাচকলা 
একটি, মূলা ছোট ছুটি, কুমড়া বড়ি ছয়টা, সরিষ! তেল দেড় কীচ্চা, 
সরিষ! দেড় তোলা, হলুদ আধ গিরা, ছুধ আধ ছটাক, চিনি আধ 
কাচ্চা, তেজপাতা তিন খানি, ঘি আধ ছটাক, আদা আধ তোলা» 
নুনপ্রায় পোন তোলা। 

প্রণালী ।--তরকারীগুলি বানাইয়া! ধুইয়া রাখ। 

সিকি কীচ্চা সরিষা, ফোড়নের জন্য রাখিয়! বাকী সব পিষিয়! 
বাখ। হলুদ পিষিয়া রাখ। আদা'ছেঁচিয়া রাখ। 


অষ্টম অধ্যায় । ৩৯হ 


আগুনে হাঁড়ি চড়াও । এক কীচ্চ৷ তেল দাও । &ঁ তেলে বড়ি- 
শুলি কধিয়! উঠীও। তারপরে উহাতে বেশুছ ও করোলা ছাড় এবং 
অন্ত সব তরকারীগুলি ছাড়িয়া কৰ। অল্প লালচে হইয়া আসিলে 
উঠাইবে । এইবারে বাকী যে আধ কীচ্চ/ তেল আছে তাহা হাড়িতে 
ঢালিয়৷ দাও। তাহাতে করোল! ছাড়! তিন চার বার নাড়াচাড়া 
করিয়। ছাচনা দাও। ফুটিলে তরকারীগুলি ছাড়িবে। এই বলকেই 
বেগুন এবং তেজপাত৷ দিবে। 

মিনিট দশ পনের পরে সব সিদ্ধ হইয়া! গেলে ছধ ও চিনি দ্বিবে। 
তার পরে হাড়ি নামাও। 

আবার হাড়ি চড়াও । ঘি দাও। সরিষা ফোড়ন দীও। ইহাতে 
পূর্বপ্রস্তত তরকারী ঢালিয়! সীতলাও। ছু একবার ফুটিলেই আঁদা- 
ছেঁচা দিয়া নাড়িয়। হাড়ি নামাইয়া রাখ। 

উচ্ছের শুক্তানিও এই প্রকারে করিতে পারা যায়। 


৩৪৮। শাকের শুক্তানি। 
প্রণালী ।_ঠিক উচ্ছে বা করোলার মত করিয়া শাকের শুক্তানি 
রাখধিতে হইবে ॥ কেবল কোঁন শাকই কবিবে না বিশেষতঃ হিঞে 
শাক। শাক কষিলে শাকের গুণ চলিয়া যাইবে | ছ'খচনা দিবার 
পরে বলক উঠিলে কাচা শাক ছাড়িতে হইবে। 
হি্চে, গিমা ও থানকুনি শাক এবং শিউলি পাঁতারও শুক্তানি হয়। 


নত আমিব ও নিরামিষ আহার। 


৩৪৯এ পলতার ভাল্না। 


স্পা ৮৬৬০ পপ 


উপকরণ ।-_আলু আধ পোয়া (চারিটা), কীচকলা৷ আধ পোঁয়া, 
োঁড় এক ছটাক (এক বিধৎ লঙ্কা ), ডুমুর এক ছটাক, বেগুণ আধ 
,পোয়! (একটা ), মূলা আধ পোয়া ( একটা ), পলতা৷ আধ ছটাক, 
বড়ি আধ ছটাক (বারটা ), সথন প্রায় এক তোলা, জল পচ পোয়া, 
ঘি এক ছটাক, সরিষা-বাঁটা এক তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, হলুদ- 
বাটা আধ তোলা! (একগিরা), তেজপাতা ছুই খানি, ফোড়নের জন্য 
সরিষ! ছুয়ানি ভর, আদা এক তোলা, ছুধ আধ ছটাঁক, জীরামরিচ- 
বাটা আধ তোলা, চিনি সিকি তোলা, ময়দা আধ কীচ্চা। 
প্রণালী।--এক একটি আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছয় টুকরা করিয়া 
কাট। কীচকলার খোসা ছাড়াইয়া বার টুকরায় কাঁট। খোড় তিন- 
কোণা কাট। ডুমুর আট টুকরা করিয়া কাট। বেগুন ডুম! ভুমা 
করিয়া বানাও। মুলার বাধাইয়া খোসা ছাড়াইয়! ঠিক কীঁচকলার 
ধরণে কাটিয়া যাও। পলতার কচি কচি ভাঁটা ও পাতাগুণি সব 
ছিড়িয্বা রাখ । পলতাপাতা ধুইয়া একটু সন মাখিয়া রাখ। থোড় 
ধুইয়। নুন মাধিয়! রাঁখ। বেগুন ধুইয়া আলাদা রাখিয়া দাঁও। 
আনু, মূলা, কীচকলা, ভূমুর ধুইয়! একটু হলুদ মাখিয়! রাঁথ। 
আঁধ ছটাক ঘি একটি হাড়িতে চড়াইয়া দাও। ঘিয়ের ধোঁর! 
বাহির হইলে বড়িগুলি কষিয়া উঠাও। বেগুন ও পল - ছাড়া 
অন্ত সমস্ত তরকারী বিয়ে ছাড়। খোড়ের জল নিংড়াইয়া ছাড়িবে। 
মিনিট চার পাঁচ তরকারীগুলি অল্প করিয়া সীতলাইয়! খি ছণকিয়! 
রাখ। হাঁড়িতে ফেটুকু ঘি থাকিবে তাহা কোন পাত্রে ঢালিয়া রাখ । 


অষ্টম অধ্যা। ৩৯৬ 


৩৫১। নিমবোল | ও 


পাশ 


উগকরণ।--আঁলু চারিটা, খোড় আধ বিঘৎ সমান, বেগুন একটি, 
কাঁচকলা একটা, মূলা আধ খানা, নিমপাতা দশটা, সরিষ! তেল আধ 
ছটাক, ঘি এক কীচ্চা, হলুদ সিকি তোলা, ধনে বট দেড় কীচ্চা, 
সরিষা এক কাঁচ্চা, আদা এক তোলা, শফেদ! (চালের গুড়া) আধ 
কীচ্চা, বড়ি সাত আটটা, জল আধ সের, জীর! ছয়ানি ভর। 
প্রণালী ।__পূর্বোক্ত প্রকারে সব তরকারীগুলি বানাইয়া ধুইয়া 
রাখ । থোড় বানাইয়! ধুইয়া একটু নুন মাথিয়। রাখ। 
কড়াক্স আধ ছটাক তেল চড়াও । বড়িগুলি সাতলাইয়া উঠাও। 
মবশেষে নিমপাতা সাতলাইবে। 
একটি হাড়ি চড়াও । .ধনে, হলুদ, সরিষা-ব1টা আধ সের জলে 
গুলিয়া হাঁড়িতে ঢালিয়৷ দাও । ফুটিয়া উঠিলে তরকারীগুলি সব 
ঢালিয়া দাও। মিনিট দশ পরে তরকারী আধ-সিদ্ধ রকম হইয়া! 
আপিলে হুনটুকু আর বড়িগুলি ছাড় । মিনিট সাত আট পরে সব 
ত্বরকারী ভাল রকম সিদ্ধ হইয়া আদিলে নামাইয়া, একটি পাত্রে 
ঢালিয়া রাখ । 
আবার হাঁড়ি চড়াইয়া তাহাতে । ঘি দাও। একটু আদা-কুচি 
ছাড় এবং জীর! ও সরিষ। ফোড়ন দাও । তরকারী ঢালিয়া সম্বর1ও । 
এখন ইহাতে, শফেদাটুকু একটু জলে গুলিয়! ঢালিয়া দাও । বেশ 
গা হইয়া আসিলে আদা-ছেঁচা দিয়া নাড়িয়া হাড়ি নামাও। একটা 
পাত্রে ঢালিয়? ঢাকিয়া রাখ | 


০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৩৫২৬ নিষের কারী-গুক্তানি। 


শপিকসুলসস্প্প্পি 


উপকরণ ।-_-আলু আধ পোয়া, বেগুন বড় একটা, রাঙা আলু 
ছোট একটা, টাটুক! মূল! ছোট একটা, কীচকল। একটা, কলাই- 
ডালের বড় বড়ি পাঁচটা, আদা এক তোলা, পেঁয়াজ আঁধ পোয়া, 
সরিষা আধ তোলা, ধনে এক তোলা, শুরু লঙ্কা ছুটি, জীরামরিচ 
মিকি তোলা, হলুধ এক গিরা, স্থুন বার আন! ভর, দই এক ছটাক, 
নিম্পাত। আট দশটা, ঘি আধ পোয়া, জল আড়াই পোয়া । 

প্রণালী ।_-তরকারীগুলি বানাইয়। রাখ। ভাজিবার জন্য ছুটি 
মাত্র পেয়াজ কুঁচাও। 

সরিষা, ধনে, শুরালক্কা, জীরামরিচ, আদা, হলুদ ও অবশিষ্ট 
পেয়াজগুলি সব মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ । 

.একটি হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াও । কাচকলা আর নিমপাতা 
ছাড়। সব তরকারীগুলি ছাড়। ভাল করিয়া ম1তলাইয়। উঠাও। 
সীতলাইতে মিনিট চাঁর পচ লাগিবে। তাহার পর ইহাতে নিপাত 
ভাব্গ। নিমপাতা উঠাইয়। আবার আঁধ ছটাক আন্দাজ থি এই হাঁড়িতে 
ঢালিয়া দাও ॥। বড়িগুলি কষ। ছু তিন মিনিটের মধ্যে বড়ি লাল্জে 
রকমের হইয়া আসিলে উঠাইবে। এখন এই দ্বিয়েতই পেঁয়াজ ছাড়িয়া 
ভাব । তিন চার মিনিটের মধ্যে পেঁয়াজগুলি লাল্‌চে রংএর হুইলে 
উঠাইবে। এখন অবশিষ্ট ঘি ইহাতে চালিয়া দাঁও। পেষ মশল! 
উহাতে ছাড়। খ্ছ্তি দিয়া নড়িয়া নড়িয়া কধিতে থাক। হাঁড়ির 
গার লাগিয়! যাইতেছে দেখিলে হাতে করিয়া! জলের ছিটা মারিয়া 
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লাল হইয়া আসিলে দই দ্িবে। দইয়ের জলু মরিয়া! গেলে আবার জল 
দিয়া কষিবে। সবশুদ্ধ প্রায় মিনিট পনের এইট রকম জলের ছিট! 
মারিয়। কষিলে তবে মশল! বেশ লাল হইবে। ইহাঁতে ছিটা মারিতে 
মারিতে প্রায় এক পোয়া জল খাঁওয়াইতে হইবে। তারপরে 
সাতিলান তরকারী ছাড়িবে। ছু তিনবার "কিয়া দেড় পোয়া 
জল ঢালিয়! দিবে। তাহাতে সন, নিমপাতা, কীচকল! এবং বড়ি- 
গুলি ছাড়িবে। হাড়ি টাকিয়! দিবে । মিনিট সাত জ্বাট পরে আলু- 
গুলি দিদ্ধ হইয়। আসিলে, বেশ দই দই হইয়া আসিলে নামাইবে। 
ঠাণ্ডা হইলে দেখিবে আপনিই উপরে ঘি ভাসিয়! উঠিয়াছে। 


শশী ? 


৩৫৩। নালতেপাতার শুক্তানি। 


মি 


উপকরণণ-_ছীচিকুমড়া এক ফালি (ওজনে প্রান আধ সের), 
নাল্তে দশ বাঁরটী, জীরামরিচ-বাটা আঁধ তোলা, ধনে-বাটা আধ 
তোলা, সরিষা-ব'খটা! এক তোলা, ছুধ আধ ছটাক, ঘি আধ ছটাক, 
সরিষা তেল ছুই কাঁচ্চা, হ্থুন প্রায় আধ তোলা, জীরা ও রণধুনি 
মিলাইয়! সিকি তোলা ফোড়ন, জল দেড় পোয়া, আলু ছু তিনটা, 
বড়ি বারটা, তেজপাতা ছটি। 

প্রণালী ।- ্থাচিকুমড়ার খোসা ছাড়াও। ডুমা ডুমা। করিয়া 
বানাও । যেমন কুমড়া বাঁনাইবে আলুও মেই রকম করিয়া! বানা 
ইবে। সব ধুইয়া লও। নাল্তে পাতা ভিজাইচ্তে দাও। 

হাঁড়িতে তেলটুকু দিয়া আগুনে চড়াও । আগে বড়িগুলি ভাজিয়া 


৩৯৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মিনিট নাড়িয়া, হুন দিয়া, হীড়ি ঢাকিয়া৷ দাও। মিনিট তিন পরে 
ইহার জল মরিয়া! আসিলে নালতে পাতা। ছাড়িবে। তিন চার বার 
নাড়িয়া কযিবে। এইবারে উহাতে সরিষা ও ধনে-ব'টা দাও। জল 
দিয় তাঁরপরে হাড়ি ঢাকা,দাও। মিনিট পাঁচ ফুটিলে পর ভাজা 
রড়িগুলি ছাড়। হাঁড়ি ঢাক। আরো! পাঁচ সাত মিনিট ফুটিলে পর 
নামাইয়৷ একটি পাত্রে ঢালিগ্া। রাখ। 

আবার হীড়ি চড়াহয়! ঘিদাও। তেজপাতা ছাড়। -খিয়ের 
ধোঁয়া উঠিলে ফোড়ন ছাড়। ফোড়নের চটপট শব থামিলে 
তরকারী ঢালিয়া তখনি ঢাকা দাও। তারপরে একটু পরেই ছুধে 
জীরামরিচ-বাটা গুলিয়া ঢালিয়া দাও। ছু তিন মিনিট পরে 
নামাইয়া রাখ। 


৩৫৪। নালতেপাতার শুক্তানি। 
(দিতীয় প্রকার।) 
পপাপিভিপাপিপিত 


উপকরণ ।-_ছীচি কুমড়া এক ফালি, নালতেপাত! দশ বারী, 
সরিষা-বাটা আধ তোলা, ছধ আধ ছটাক, ময়দা] আধ কীচ্চা, তেজ- 
পাত। ছুটা, জীরা সিকি তোলা, বড়ি ছয়টা, ভিজ্ঞা ছোলা আধ মুটা, 
ঘি আধ ছটাক, মুন প্রায় দশ আন! ভর, জল আধ পো! । 

প্রণালী ।_ প্রথমে হাঁড়িতে এক কীচ্চা ঘি দিয়া চড়াও । বড়ি- 
গুলি কষিয়া উঠাও। তারপরে ধী-ঘিয়ে নাল্তে ছাড় । ছু তিনবার 
নাড়া চাড়া করিয়া তাহাতে কুমড়াগুলি দিবে। নুন দিয়! হাঁড়ি ঢাকিয়া 
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তখন বড়ি ও সিদ্ধ ছোলাগুলি হাড়িবে। ক্রমে মিনিট পাঁচ ছয়ের 
ভিতর ইছার জল মরিয়া গেলে মরিষা-বাটা জলে গুলিয়! ঢালিয়া 
দিবে। মিনিট পীচ ছম় পরে গাঢ় হইয়া আদিলে, ছুধে ময়দ 
গুলিয়া চলিয়া দিবে। বেশ থকথকে হইয়া! আসিলে নামাইবে । 
এইবারে আবার হাঁড়ি চড়াও। তেজপাতা ও জীরা ফোড়ন 
দিয়! সাতলাও। রঃ 
সিউলিপাত। দিয়াও এই প্রকারে শুক্তানি রাঁধিতে হয়। 


৩৫৫ । জিনা ফুলের রাই। 


পপি 


উপকরণ) _সজিনাফুল আধ পোয়া, সরিষাঁ-বাটা পোন তোলা, 
নাল্তেপাতা৷ পাঁচ ছটা (অথবা ক্ষার আধ তোলা দিলেও হয়) 
ফোড়নের জন্য সরিষ! ছয়!নি তর, সরিষা তেল দেড় কীচ্চা, নুন 
আধ তোলা, জর আধ পোয়া, গোলমরিচ-বাঁটা সিকি তোলা। 

প্রণালী ।-__সজিনা ফুলগুলি বাছিয়! ধুইয়া রাখ, যেন পোকা 
নাথাকে। 

সরিষা তেল চড়াও। সরিষা ফোঁড়ন দাও। সজিনাফুল ছাড়। 
নাড়া চাড়া করিয়া! সরিষা-বাঁটা ও জল দাও। তারপরে নুনটুকু 
দাও। এই সময় নালতেপাতা ব ক্ষার দিবে। গোঁলমরিচ-বাঁটা 

_দিবে। গাঢ থকৃথকে হইলে নামাইবে। 


8৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৬৫৬1 তিতাখার । 


শী স্পে্প 


উপকরণ।-_করোলা একটি, সরিষ! তেল এক কীচ্চা, চালের 
খু ৰা ভাত এক সুঠা, ক্ষার আধু কীচ্চা, সরিষ। বট বার 'আনা 
ভর, স্কুন আধ তোলা, জন এক পোয়।। 7 

প্রণালী ।__করোলা। কাঁটিয়। চাঁক চাকা করিয়া কাট। আগের 
দিনে রৌদ্রে শুকাইতে দাও। এক দিন রৌন্্র পাইলেই ইহার 
ক্কাচাটে ভাব চলিয়া যাইবে। পর দিনে এই শুরা করোলা 
রাধিবে। 

একটি কড়ায় তেল চড়াও। তাহাতে করোলাগুলি ছাড়। নন্স 
নাড়া চাড়া করিয়া ইহাতে চালের খু বা রাধা ভাত দাঁও। ক্ষার 
দাও। তারপরে বঁটা সরিষা এক পোয়া জলের সহিত গুনিয়া 
কিক উহাতে দ্াও। হুন দাঁও। বেশ থক্‌থকে করিয়। 
রাাধিবে। 


নবম অধ্যায়। 


সবকটা? 


ডাল। 
কী 
প্রয়োজনীয় কথা। 


ডাঁল ।-_-আমাদের ভীড়ার ঘরে গোটা ডাল, কাঁচা ডাল, 
ভাজা ডাল প্রভৃতি নান! রকমের ভাল রাখা হয়। মাধকলাই 
আর সুগই প্রান্স গোটা আদে। আমরা ইচ্ছামত তাহা হইতে 
কীচা, ভাজা, বিউড়ি ইত্যাদি তিন চারি রকমের ডাল গ্রস্তত করিয়া 
লই। মন্তুর, ছোলা, অরহর, খ্যাশারি, মটরাদির প্রস্তত ডাল প্রা 
কিনিয়া লওয়া হয়। ডাল যত টাটকা হইবে, তত শীগ্র গলিয়! 
যাইবে। পুরান ভাল হইলে গলিতে অনেক দেরী লাগে) অনেক 
সময় হয়তো সিদ্ধই হয় না অমনি বীচি বীচি রহিয়া যায়। সেই 
জন্য কিনিবার সময় ডাল ভাল করিয়া চিনিয় কিনিতে হইবে । 

সচরাচর সাধারণ লোকের মধ্যে খোসা সুদ্ধ মাঁষকলাই ডাল 
খাওয়া বেশী 'প্রচলিত। মুগ, মসুর, ছোলার ডাল প্রভৃতি প্রতিদিন 
পরিবর্তন করিয়! খাওয়াই ভাল | 

ভাঁজা ডাল ।-__-গোটা ডান প্রথমে বৌদ্রে দিয়া জীতায় 
ভাঙ্গ। হয়। তারপরে কুলাঁয় করিয়া ঝাড়িয়া খুদ আলাদা করা হয়, 
ভূষি আলাদা করা হয়। ইহাই কাচা ডাল হইল। 


৪৩ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


গোটা ডাল প্রথয়ে ভাল করিয়! ঝাড়িয়া লইবে। তারপরে 
বালি-খোলায় ভাঁজিবে। একটি জায়গায় ছড়াইয়া ঠা! করিবে। 
তারপরে জীতায় ভাঙ্গিবে। শেষে পাছড়হিয়া ডাল, ভূষি, খুদ 
আলাদা করিবে । এই প্রকারে ভাজা? ডাল করা হয়। ঘরে ভাজা 
ডাল প্রস্তত করিলে বাজারের অপেক্ষা খাইতে বেশ মোলায়েম 
লাগে। 

ডাল রাঁধিবার সরঞ্ীম 1__ডাল তোলো হঁড়িতে 
রাধিলেই স্থুবিধা। তবে ডাল-কারী করিতে হইলে তিজেল হাড়ি 
লগিবে। ডাল ঘু'টিবার জন্ খুটুনি দরকার। ঘাঁটিবার জন্য হাতা 
বা চামচ চাই । উকের ডাল খাঁটিবার জন্ত কাঠের ঘুঁটুনি চাই, 

কাঠের চামচ চাই। হাড়ির মুখ ঢাকিতে সরা রাখিবে। 

| ডাল ধোঁয়া |-_ডাল প্রথমে জলে ভাল করিয়া, ধুইয়! 
লইবে। কিন্তু ভিজাইয়! বাখিবে না) তাহা হইলে ডাল সিদ্ধ হইতে 
মুদ্কিল হইবে । তবে কোন কোন ডাল ভিজাইয়াও রাধা হইয়। 
খাকে। 

ডালে বাঁড়া ।--সব ডাল রাঁধিলে বাড়ে না। সুগ, মন্থর, 
কলাই বাড়ে । ছোলা অরহর রাঁধিলে বাঁড়ে ন7। ভাল সিদ্ধ 
হইলেুটুনি ঘিয়া ঘু'টিযা দিয়া পাতলা করিলে বাড়ে । কিন্ত কষিয়া 
নুাধিলে বাড়িবে না! দে যে খুব গাঁড় করিয়া! র'ধিতে হইবে । 

ডাল রান্না ।___নানাবিধ ডান্গ বিভিন্ন প্রকারে রাধা হইব! 
থাকে । সচরাচর ধা ডাল তিন ভাঁগে বিভক্ত যথা--তিত ডাল, 
কাল ডাল, টক ডাল। তিত ভাল করোলা, উচ্ছা প্রভৃতি তিভ : 
জিনিশ দিয়া রাঁধিতে হয়। ঝাল ডাল শুধু বাঁ শবজী দিয়া রাধা 
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হয়। আর টক ডাল আলুবখরা, চালতা, জলপাই, তেতুল, কাচ 
আম প্রত্বতি অল্প জিনিশ দিয়া রণাধিতে হয়। 

জল |+_ডালের জল অনেকটা ভাতের মত চড়াইতে হক 
তবে সব ডালে নয়। ডাল পাতলা করিয়া রাধিতে হইলে এক পোয়া 
ডালে পাচ পোয়৷ জল চড়াইবাঁর হিসাব ধরা' হয়। ডাঁল ঘন 
কয়! রীাধিলে বা কষিয়॥ ডাল রাধিতে' গেলে এক পোয়া ডালে 
তিন পোয়। কি সাড়ে তিন পোয়া জান্দাজ জল দিলেই হইয়া যায়। 

প্রথষে জল গরম করিতে চড়াইবে, তারপরে ডাল ছাড়িবে । 

আধ-মিদ্ধ ডালে কথনে। কাঁচা, জল ঢালিয়া, দিবে না। তাহাতে 
ডালের আম্বাদও খারাপ হইয়া যাঁয় আর ভাল করিয়া; সিদ্ধ না হইয়া 
বীচিবীচি থাকিয়া যাইবে । যদি জল দিতে চাও 'তো গ্কম জল 
দিবে। ডালটা প্রথমে অল্প জলে সিদ্ধ করিয়া ঘুঁটিয়া তারপরে 
বাকী জল ঢালিয়া পাতল! করিলে ডাল রান! শীঘ্র হইয়! যায়। 

আঁচ ।-__ডাল মধ্যম আচেই চড়ান ভাল। জলস্ত আচে 
চড়াইলে.জন্ শী্ব শুকাইয়! যাইবে অথচ সিদ্ধ হইবে না একেবারে 
নরম আঁচে চড়াইলে ডাল ঠাণ্ডা জলে থাকিস থাকিয়া দড়কচাঁ 
গড়িয়া যাক্স। ডাল জালে চড়াইস্কা বারবার লামানামি করিলেও 
ছাল দড়কচা পড়িয়া যায়, ভাল সিদ্ধ হয় নাঁ। ভাল পড়াই! 
যতটা, পারিবে হাড়ি ঢাকিয়! রাখিরে, তাহা হইলে শীদ্ত সিদ্ধ হইয়া 
ষাইবে। পু 

মশলা ।-_ডাল নিজের গুণে ভাল মন্দ হয়। তারপরে 
নানা মশলার সাহায্যে আরে ভাল হয়। সচরাচির ডালে হলুদ, 
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নারিকেল, আদা, পেয়াজ, কীচালক্কা, রম্থুন, গরম মশলা, তেজপাভ 
এ সবও ডালের উপকরণ। পেষা মশলা দিন যেমন ডাল রাধা হয়, 
স'ড়া মশলা দিয়াও সেইবপ ডাল রাধা যায়। 

ফোড়ন 1__ডালের ফোড়ন জীরা, লঙ্কা, তেজপাঁতা। তা 
ছাড়া পেঁয়াজ, আদা, রস্থুনও দেওয়া হয়। 

ডালের -শবজী ।__আলু, পটোল, ডেঙ্গে! ডাটা, মুলা, 
বেগুন, করোলা, উচ্ছে, ইচড়, মোচা, চালতা প্রভৃতি ভিন্ন ভিন্ন 
তরকারী ভিন্ন ভিন্ন ডালে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। সব তরকারী 
আবার সব ডালে খাপ খায় না। যে ভাল রাধিতে যে যে তরকারী 
উপযোগী তাহা যথা স্থানে বল! যাইবে । 

ভোজন বিধি ।-__-ডাল ভাতে মাখিয়৷ তাহার সহিত 
ভাজিভুক্জি, ছেঁকী দিয়া খাইবে। লুচি কটি দিয়াও সকলে ডাল 
খাইয়া থাকে । 

মুগের ডাল । 


সুগ অনেক প্রকারের হয়। তন্মধ্যে সোণামুগ, কৃষ্ণমুগ, হাঁলি- 
মুগ বা ঘোড়া মুগই অধিক প্রচলিত। 

সর্বাপেক্ষা দোণামুগেরই ভাজ ডাল উৎকৃষ্ট হয়। কৃষ্ণ মুখেরও 
ভাঁজা ডাল ভাল হইয়া থাকে । তবে ইহার খোসা পরিফাররূপে 
উঠাইতে না পারিলে রাঁধিবার সময় ভাল কাল হয়। এই অন্ত 
কষ্চমুগ রণাধিবার সময় একটু বেশী হলুদ দিবে তাহা হইলে সোণা- 
মুগেরই মত রং হইবে৷ 
- হানি যুগের কীচা বিউড়ি ডাল করা হয়। কাঁচা ভিজাইয়া 
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গোটাসুগ রাধিতে হইলে সোণাষুগ রাধিবে। 
ভি 


গুণাগ্ডণ। 
মুদগঃ কষায়ো! মধুরঃ কফপিত্তাঅজিল্লঘৃঃ । 
গ্রাহী শীতঃ কটুঃ পাকে চক্ষুষ্যে৷ নাতি বাতলঃ॥ 
মুগের ডাল কষায় মধুর কফ পিত্ত ও রক্তদোষনাশক লঘুপাঁক 
ধারক শীতবীর্য পাকে কটু ও চক্ষু রোগের হিতকারী এবং কিঞ্চিৎ 
বাযুকর। 
(রাজবল্লভ। ) 


কৃষ্ণমুদগা মহাঁমুদগা গৌর! হরিত পীতকাঃ। 
শ্বেতা রক্তাশ্চ নির্দিষ্ট লঘবঃ পূর্ব পূর্বরতঃ ॥ 
প্রধানা হরিতান্তত্র বস্তা মুদগাস্ত মুদগবৎ। 
কৃষ্চ মুগ, মহা মুগ, গৌর মুগ, হরিত যুগ, পীত মুগ, শ্বেত মুগ, 
ও রক্ত মুগ ভেদে মুগ্র সাঁত প্রকার হয় ইহারা যথাক্রমে পর পর 
বঘুপাঁক হয়, কিন্ত ইহার মধ্যে হরিত মুগ সর্বাপেক্ষা ধা 1. বন 
যুগের গুণ মুখের স্যায় হয়। 


মুদগযুষের গু৭। 
পিত্তজরপ্নঃ লঘুঃ সন্তাপহরঃ অবোচকত্বঃ। 
রকতপ্রদাদনঃ সৈন্ধবযুক্তঃ সর্বরোগন্পশ্চ ॥ 
(রাজন্িঘণ্ট, |) 
মুদগযূষের গুণ পিন্তজর নাশক, লঘুং সস্তাপহারী অরুচি নাশক 
ও রকতপ্রদাদক । সৈম্ধব লবণযুক্ত মুদগযুষ সর্বরোগনাশক। 
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৩৫৭। পাতলা সুগের ভাল । 
৯ 

উপকরণ ।-_সুগের ডাল এক পোয়া, হলুষ্ক বড়' এক গিরা, দার- 
চিনি ছু টুকরা, তেজপাতা তিনটি, কাচা লঙ্কা পাঁচটা, সন প্রায় দশ 
আনি ভর, জীরামরিচ-বাটা সিকি তোলা, ছুধ আধ ছটাক, চিনি 
আধ তোলা, ঘি এক ছটাক, জীর! হুয়ানি ভর, জল পাঁচ পোয়া । 

প্রণালী ।-_মুগের ডাল ভাল করিয়া বালি ইত্যাদি বাছিয়া ধুইয়! 
রাখ। হ্াড়িতে পাচ পোয়া জল চড়াও । মিনিট দশ পনেরর 
মধ্যে জল গরম হইয়া গেলে তিন পোয়া! অল একটি পাত্রে ঢাঁলিয় 
রাখ। বাকী আধ দের জলে ডাল ছাড়। মিনিট পনেরর মধ্যে 
ডাল সিদ্ধ হইয়া গেলে ডাল ঘু'টুনি দিয়! ঘু'টিয়। দাও। ডাল বেশ 
ভাঙ্গিয়। গেলে তিন প্েয়! গরম জল ইহাতে ঢালিয়া দাও এখন 
বাট! হলুদ, আস্ত দ্বারচিনি, তেজপাতা ও কীচালক্কা আধ থানা 
করিয়া ভাঙ্গিয়া ইহাতে ছাড়। মুন দাও। হাঁড়ির মুখ ঢাক। 
ডালে জলে বেশ মিশি্া গেলে প্রার মিনিট সাত আট পরে, উহাতে 
দুধে চিনি ও জীরামরিচ-বাটা গুলিয়া ঢালিয়৷ দাও। এই সঙ্গে আধ 
ছটাক ঘি ঢীলিক়া দাও। ছয় সাত মিনিট বেশ ফুটিলে পর 
নামাইবে। 
«. এইবারে আরেকটা হাড়িতে পুনরাম়্ আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া 
একখানি তেজপাতা ও একটি শুরু! লঙ্কা ছাড়। বিয়ের ধোয়া! বাহির 
হুইলে জীর! ফোড়ন দিবে। জীরার চুরচুর শব থামিয়া গেলেই 
ডাল দাতলাইবে। প্রায় তিন কোয়ার্টার লাগিবে 1 
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৩৫৮। আলু পটোল দিয়! মুষ্তের ডাল। 


শাক? 


প্রণাঁলী। -_মুগের ডালে আলু পটোল দিলেও ঠিক পাঁতলা সুগের 
ডালেরই মত রণধিতে হইবে । এই 'এক পোরা৷ ডালে কচি কচি 
পাঁচটা পটোল আর চারিটী আলু হইলেই যথেষ্ট হইবে। পটোল 
গুলির খোসা ছাড়াইয়া আড় ভাগে আধ খান! করিয়া কাটিবে, 
আলুগুলিরও খোপা ছাড়াইয়া আধ খানা করিয়া কাটিতে হইবে। 
ধখন ডালঘু'টুনি দিয় ডাল থু'টিয়। লইয়া গরম জল'দ্িবে সেই সময়ে 
আলুও পটোলগুলি ইহাতে ছাড়িয়া দিবে। 


শা 


৬৫৯ । আ'দ। দিয়! মুগের ডাল। 


চি 


উপকরণ।-_সুগেরডাঁল এক পোয়া, হলুদ এক গিরা, শুরুবস্কা 
ছুটা, পেঁয়াজ তিনটা, আদ! এক ভোলা, অল এক সের, তেজপাতা 
চাব্রিটা, ঘি তিন কাঁচ্চা, নুন প্রায় দশ আনি ভর। 

হলুদ, ছুইটি পেঁয়াজ, গুরালঙ্কা ও আদা একত্রে খুব মিহি 
করিয়া পিষিয়া রাখ । 

'ণকটি তিজেল হাঁড়িতে এক সের জল চড়াইয়া, দাও। মিনিট 
দশ পরে জল গরম হইলে উহা হইতে অর্ধেক জল ঢালিয়া একটি 
বি লঙটিলা দ ) ক তাত 7 হআার্ছক তলে হারঁক্ািব তাজ 


৪৫৯ আমিষ ও নিরামিষ মাহার। 


মুগের ডাল বাছিয়া ধুইফ়্া ফেল। একটি কাপড়ে ডাঁলগুলি মুছিয়! 
শুরা কর। ডাঁলে এক কাঁচ্চা ঘি মাখিয়! রাখ। হীড়ির জল ফুটিয়া 
উঠিলে ডাল ছাড়িবে এবং নুন দিবে । হাঁড়ি ঢাঁকিয়। দাও । মিনিট 
পনের পরে খন দেখিবে ডাল সিদ্ধ হইয়া আসিঙ্লাছে, হাঁড়ি 
নামাইবে। ডাল-ঘু'টুনি দিয় ডাল ু'টিয়া ডালে জলে মিশীও । 

এইবারে বাকী গরম জল ইহাতে ঢালিয়া দাও। হাঁড়ি 
আগুনে চড়াও। মিনিট দশ ফুটিয়া ডালে জলে বেশ মিশিয়া গেলে 
ডালটা একটি পাত্রে ঢালিয়াঁ ফেলিবে। 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়া আধ ছটাক ঘি দাও। ঘিয়ে ছু খানি 
তেজপাতা, ও একটা পেঁয়াজ কুঁচাইয়৷ ফোড়ন দাও, এবং ডাল 
সীতলাও। হাঁড়ি ঢাকিয়! রাখ। ছু এক ফুট ফুটিলেই নামাইবে। 

যদি পেয়াজ না দিতে ইচ্ছা! হয় তো শুধু হলুদ, লঙ্কা আর দেড় 
তোলা আদা বাট! দিলেই হইাবে। সম্বরা দিবার সময় পেঁয়াজের 
পরিবর্তে মৌরী ফোড়ন দিলেই হইবে । এই রকম ডাঁলে ছোট 
ছোট কড়ুই বেগুন আস্ত ফেলিয়া দিলে খাইতে বেশ হয়। 


৩৬*। মাঁনকচু দিয়া যুগের ডাল। 


শিস 


উপকরণ।-_মুগের ডাল এক পোয়া, গরম জল তিন পোয়া, 
মানকচু দেড় ছটাক, হুন প্রায় পোন তোলা, হলুদ এক গিরা, 
জীরামরিচ আধ তোঁলা, ঘি আধ ছটাক, কীচালস্কা তিনটা, জীরা 
হুয়ানি ভর, তেজপাতা হু খানা। 


নখম অধ্যায় ॥ ৪১০ 


বার জল বদলাইিয়া ধুইবে তবে ইহার লাল যাইন্রে। হলুদ পিষিয়া 
রাখিবে। জী্লামরিচ পিষিয়৷ রাখিবে। 

স্থাড়িতে জল চড়াও । জল গরম হইলে উহাতে ভাল ছাড়িবে। 
মিনিট পনের পরে ডাল আধ-সিদ্ধ ক্ইয়া আসিলে মানকচু ছাঁড়িবে। 
হলুদ-বাটা দিবে। আর মিনিট দশ পরে ডাল ও কচু ভাল করিয়া 
সিদ্ধ হইলে স্থল ও জীরামরিচ-বাটা দিবে। ছ তিন ফুট ফুটিলে 
নামাইবে ! 

আবার হাঁড়িতে ঘি চড়ীও । তেজপাতা, কাঁচালঙ্কা ও জীরা 
ফোড়ন দাও । ডাল সম্বরাঁও। 


শপ 


৩৬১। কড়ুই বেগুন দিয়া যুগের ডাল । 
কী 

উপকরণ ।--মুগের ডাল এক পোয়া, ছোট বেগুন ছয়টা, কাঁচা 
লঙ্কা! পাঁচ ছয়টা, চিনি এক কাচ্চা, মাথন এক ছটাক, দুধ আধ 
ছটাক, জীরা ছুয়ানি ভর, তেজপাতা ছুখানা, ঘি আধ ছটাক, জল 
এক সের, হলুদ এক গিরা, হন প্রায় পোন তোলা । 

প্রণালী ।--কড়ুই বেগুন বা ছোট ছোট কাঁল বেগুন আনিয়া 
চার ফালি করিয়। চিরিবে অথচ আস্ত থাকে যেন। 9 
পিয়া রাখিবে। 

স্বাড়িতে জল চড়াও । জল গরম হইলে ডাল ছাড়িবে। ডাল 
ফুটিয়! উঠিলে হুনুদ-বাট। দিবে । মিনিট পনের পরে*আধ-সিদ্ধ হই 
আসিলে বেগুণ ছাড়িবে। ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে কীচালক্কা- 


৪১১ আমিষ ও নিরামিষ জাহার। 


আবার হাঁড়িতে ঘি চড়াও । তেজপাঁত। ও একটি কাঁচালঙ্কা 
ভার্গিয়া, তারপরে ফোড়ন দাও। জীরা। ফোড়ন দিয়া ডাল সম্বরা'ও। 


৩৬২ ডেঙ্গোডাঁটা। দিয়া যুগের ডাল । 


শা শর্ধী7 


উপকরণ 1-_মুগের ডাল এক পোয়া, জল দেড় সের, ডেঙে। 
ডাটা ছু গাছা, কাটাল-বীচি পাঁচ ছয়টা, কাচালক্কা ছয়টা, নুন প্রায় 
দশ আনি তর, দুধ এক ছটাক, চিনি পৌন তোলা, পেষা জীরামরিচ 
আধ তোলা, খুব ভাল গাওয়া ঘি এক ছটাক, তেজপাতা! চারিটা, 
গুরাবস্কা দুইটা, পাঁচ ফোড়ন ও মৌরী মিলাইয়া আধ তোলা, আদা 
দেড় তোল! । 

প্রণানী।--ডেঙ্গোর্ডাটা। প্রীয় এক আঙ্গুল সমান কাটিয়া! তাহার 
ভাশ ছাড়াইয়া ফেল। ভাঁটাগুলি বেশ মিষ্টি দেখিয়! লইবে। 
কাটাল বীচির সাদা খোসা ছাড়াইয়া আবার লাল;খোসাও টাচিয়া 
ফেল। 

মুগের ডালগুলি বাছিয়া খুইয়। দেড় গের জল দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াও। মিনিট দশ পরে ডাল উথলিয়৷ উঠিলে পর কাটাল-বীচি 
ও ভাটাগুলি ছাড়। তিনটা তেজপাতা ছাড়। মিনিট কুড়ি পরে 
ডাল ও ভ'টা প্রভৃতি ভাল করিয়া সিদ্ধ হইলে পর পীচ ছয়টা কীচা 
লঙ্কা আধখান! করিয়! ভাঙ্গিয়। ইহাতে ছাড়িয়া দাঁও। নুন দাও। 
ভাল বেশ গাড় হইয়া আদিলে, ছুধে চিনি আর জীরামরিচ-বাঁটা 


গুলিয্জ। উহাতে ঢালিয়া দিবে। ইহার পরে ডাল ছু এক ফুট সুটিলে 
ছু 0.৯ ক কই সি তল পর ডাল 


নবস অধ্যায়! ৪১২ 


একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। 
এই হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও । থিগ্নে তেজপাত| ও গুরু! 
. লঙ্কা ছাড়। তারপরে পাঁচফোড়ন ও মৌরী ফোড়ন দিয় ডাল 
সাতলাও। তিন চার মিনিট ফুটিলে পর ডাল নামাইবার ঠিক 
আগে আদ! ছেঁচিয়! তাহার রস ভাঁলে দাঁও। ডাল নামাইয়। গরম 
গরম খাইতে দিবে । 


৩৬৩1 মালাই মুগের. ডাল । 


০৯০৮7 


উপকরণ ।-_.সুগের ডাল তিন ছটাক, তেজপাতা তিনটা, হলুদ 
এক গিরা, ছুটি পেয়াজ, আদ! এক গিরা, কাচালঙ্ক! ছয়টা, দারচিনি 
সিকি তোলা, লঙ্গ তিনটী, ছোট এলাচ ছুট, নারিকেল আধ মালা, 
নুন প্রায় আধ তোলা জল তিন পোয়া, ঘি এক ছটাক । 

প্রণালী ।-_ হলুদ, একটি পেঁরাজ, আদা, ছটা কাচালস্কা পিষিয়। 
বাথ । 

নারিকেল কুরিয়া খাটি ছুধ বাহির কর। তারপরে এঁ ছিব" 
ড়াতে এক পোয়াটাক গরম জল দিয়া গুলিয়। রাখ এই জল 
সমেত ছিবড়াগুল! কচলাইয়া যতটা পারা যায় ছধ বাহির করিবে 
ইহাই জনীর ছুর্ঘ। মুগের ডালে একটু ঘি মাথিয়৷ রাখ। 

হাঁড়িতে আধ সের জল চড়াও। তেজপাতা ও বাঁটা মশলা 
ছাড়। হাঁড়ি ঢাকা দাও। জলটা উলিয়া উঠিলে ডাল ছাড়। 
ডাল দিয়া আবার হাড়ি ঢাকিরা রাখ । মিনিট পনের পরে দারচিনি, 


০ 


8১৩ আমি ও নিরাদিষ আহার । 


এই সময় নারিকেলের জলীয় ছুধটা দাঁও। হুন দাও। কাঁচালদ্ব! 
দ্াও। ক্রমে ডালে জলে মিশিয়া গেলে. নামাইবে। 
আবার একটি হাঁড়ি চড়াও । ঘি দাও। উহাতে একটি পেরাজ 
 ঝুঁগ করিয়া ছাড়। পেপারের বেশ গম্ধ:বাহির হইলে;ভাল ঢাপিকে। 
তারপরে নারিকেলের খাঁটি ছুধটুকু" ঢালিয় দিবে। তিন চা'র ফুট 
ফুটিলে নামাইবে। 


৩৬৪ | মুগের ডালের পোরো। 
০ 


উপকরণ।__সোণামুগের ডাল এক পোয়া, জল আধ সের, ছোট 
এলাচ ছুটি, লঙ্গ চারিটা, দ্বারচিনি প্রায় আধ তোলা, তেজপাত। 
ছুথানি, কীচালঙ্কা পীচ ছয়টা, আদা এক তোলা, মীথন-মার। ঘি 
এক ছটাক, সন প্রায় দশ আনিভর। 

প্রণালী ।_-একটি তিজেল হাঁড়িতে আধ সের জল চড়াইয়া 
দাও। জল বেশ ফুটিতে থাকিলে তাহাতে তেজপাতা ও গরম 
মশলাগুলি ছাড়। মিনিট সাত আট ফুটিলে ডালগুলি ইহাতে 
ঢালিয়া দিবে। বরাবর হীড়ির মুখ সর! দিয় ঢাঁকিয়! দিবে । ক্রমে 
ডাল আধ-সিদ্ধ হইয়া! আসিলে কাচালঙ্কাগুলি চিরিয়৷ চিরিয়। দিবে। 
ন্থন দিবে। প্রীয় মিনিট দশ পরে ডাল সিদ্ধ হইয়া বেশ ঘন হইয়। 
আদিলে আদা ছেঁচিয়া তাহার রস ডালের উপর দিয়! ডাল তখনি 
নামাইয়া ফেলিবে। একবার খীটিয়! ডালটা ঢাকিয়! রাখ । এখন 
-মাথন-মারা ঘি ডালের উপরে ছড়াইয়! দাও । 


নবম অধ্যান। ৪১ 


সমস্ত ডালটা একবার ঘাঁটিয়া! লইবে। ইহা আব ষ্টার মধ্যেই 
হইয়। যাইবে। 


৩৬৫। মুগের ডালের পোরো 
(দ্বিতীন্ন প্রকার) 


০০ 


উপকরণ ।-_মুগেধ ডাল এক পোয়া, জল তিন পোয়া, কাচা” 
লঙ্কা ছয়টা, খাঁটি সরিষার তেল এক ছটাক, নুন প্রায় পোঁন 
তোলা । পু 

প্রণীলী।_হাড়িতে জল চড়াইবে। জল যখন খুব ফুটিতে 
থাকিবে তখন ডাল ছাড়িবে। ডাল ফুটিতে থাকিলে কাঁচালক্ক 
চিরিয়! চিরিয়। দিবে ও মুন দিবে । জলটা যখন প্রায় সব মরিয়। 
যাইবে তখন ঠিক নামাইবার আগে সরিষা তেল ঢালিয়৷ দিবে। 
ছু এক ফুট ফুটিলে নামাইবে। 


৩৬৬1 যুগের ডাল চড়চড়ী। 
সপিপর্ টৌনপিপাসিি 


উপকরণ।-_সুগের ডাল এক পোয়া, ঘি এক ছটাক, গরম জল 
আঁধনের, বড় পে়াঞ্জ চারিটা, হন প্রায় দশ আনিভর, কাঁচালগ্ক! 
পাঁচ ছয়টা, আদা এক তোলা, হলুদ বড় এক গিগ্া, শুরলঙ্কা ছুটি। 

প্রণালী ।- পেয়াজগুলি কুচি কুচি করিয়া কাট । আদা, শুরু। 


কিউট? ফিরি ১7. সিটি কা টিবি 


৪১৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঘি চড়াও। পেয়াজগুলি ঘিক়্ে মুচুমুচে করিয়া ভাজ। পেঁয়াজ- 
ভাঁজা ঘি হইতে উঠাহয়া! একটা পাত্রে রাখ। এইবারে এ ঘিয়েতেই 
পেষা মশল! ছাড় । মশলা! প্রায় মিনিট সাত আট ধরিয়া কষিবার 
পর, ইহাতে ডাল ছাড়। ডালটা তিন চারিবার মশলার সহিত 
নাড়িগ্া তাহাতে গরম জল ঢালিয়৷ দাও। নুন দাও। ডাল ফটিয়া 
উঠিলে কাঁচালঙ্কা আধখানা করিয় চিরিয়া উহাতে ফেলিয়া দাও । 
ভাল সিদ্ধ হইয়৷ বেশ শুরু) শুরু! হইয়া! গেলে নামাইয়! পাত্রে ঢালিয়া 
দ্াও। এ ডালের উপরে পেয়াজ-ভাজা আধ-গুড়া করিয়া দাও। 
মিনিট কুড়ির মধ্যে হইয়া যাইবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা! ভাতে ও লুচি রুটিতে খাওয়া যায়। 


৩৬৭। মুগের ডাল কারী । 
নর 


উপকরণ ।_-সোণাসুগের ডাল এক পোয়া, ঘি আধ পোয়া, 
ছোট এলাচ চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ ছয়টা, হলুদ দু 
গিরা, আদা এক তোলা, শুরালঙ্কা বারটা, তেজপাত ছু খানা, 
নুন প্রা এক তোলা, চিনি এক কীচ্চা, গরম জল পাঁচ পোয়!। 

প্রণালী ।--আদা, শ্ুরালঙ্কা ও হলুদ পিষিয়! রাখ। 

হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে গরম মশলাগুলি ও তেজপাতা 
ফোড়ন দীও। ধিয়ের বেগ বাহির হইতে থাকিলে পেষা মশলা 
ছাড়। মশলাটা "অল্প কবিয়৷ লইয়! অর্থাৎ যখন দেখিবে মশলার 
জনটুকু মরিয়া গিয়াছে অথচ বেশী ভাঞ্জা হয় নাই তখন ভাল 


নবম অধ্যায়। ৪১৬ 


ও কুন দিবে। বেশ গাড় হইয়া আসিলে, নামাইবে। প্রায় 
কুড়ি মিনিট লাগিবে। 
ভোজন বিধি।_ইহা লুচি, রুটা ও ভাতে খাও। 





রি 
৩৬৪1 কৃষ্ণমুগের ডাল | 


পগ্বিকিপীপাাশ 


প্রণালী ।-_কৃষ্ণমুগের ডাল খুব ভাল করিয়া ধুইয়া লইবে। 
একটু বেশী হলুদ দিয়া রীধিবে। তাহা হইলে অনেকটা সোণ! 
মুগের ডালের মতই হইবে। 


৩৬৯ । আলুবখর! বা আমচুর দিয়! মুগের ডাল । 


৭9 


উপকরণ.।-_মুগের ডাল এক গোয়!, আমচুর ঝ| আলুবখরা 
বারা, হলুদ এক গিরা, শুরালক্কা তিনটা, পাক তেতুল এক ছড়া, 
সরিষা ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় এক তোলা, চিনি প্রায় এক তোলা, 
জল পাঁচ পৌয়া, সরিষা তেল এক কীচ্চা। 
প্রণালী ।-__হলুদ ও শুরালঙ্কা ছটি পিষিয়া রাখ। এক ছড়া 
তেতুল দেড় ছটাক আন্দাজ জলে ভিজ্ঞাইয়া রাখ। আলুবখরা বা 
আমচুর ধুইয়। জলে তিজাইয়া রাখ। 
হাড়িতে জল গরম করিতে চড়াও। জল গরম হইলে তাহা 
হইতে তিন পোলা! জল আলাদা একটা পাত্রে ঢালিয়া রাখ। অবশিষ্ট 


8১৭ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


দ্বাও। মিনিট দশ ঠারে ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে খু্টুনি দিয়া 
খবুটিরা দিবে। তারপূরে দেই তিন পৌয়। গরম জলটা ঢালিয়া হাঁতাঁ 
দিয় ধাঁটিয়৷ ডালের সঙ্গে মিশাইবে। আরে! মিনিট দশ ফ.টিলে 
তেঁতুলের মঁড়িটা ঢালিয়া দিবে। স্ুন দিবে। আনুবখরা বা আমচুর 
দিবে। চিনি দিবে। আলুবখর1 বেশ নরন হইয়া ডালের সহিত 
মিশিয়। আমিলে ডালটাকে একটি পাত্রে ঢালিবে 

হঁড়িটা খুই্পা আবার চড়াও। লেতা| দিয়া ইহার ভিতরের 
জলটুকু মুছিয়া লও । স্বাড়িতে তেলটুকু ঢাল । শুক্লালঙ্কা ভাগগিয়! 
ছু ভিন টুকরা করিয়া তেলে ।ফোড়ন দাঁও। লঙ্কার একটু রং 
হইয্কা মাসিলেই তারপরে সরিষা ফোড়ন দিবে। সরিষার চূড়বুড় 
শব্দ থানিয়! গেলে তাহাতে ডাল ঢালিয়া সাতলাও। ছু এক ফুট 
ফটিলেই নামাইবে। 


৩৭০। "আনারস দিয়! যুগের ডাল । 
০ 
প্রালী।--উপরোক্ত প্রণালীতে আনারস দিয়াও ভাল রীধিতে 


পার। আম্চুর বা আলুবখরার পরিবর্তে আনারস ভুমো৷ ডুমে! 
করিয়া বানাইয়া দিবে । 
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৩৭১। আনারস দিয়া যুগে ভাল: 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 


২০৪৮০4০- 

উপৃকরণ।-_আনারষ সিকি খান, মুগের ডাল আধ পোমা, জল 
তিন পোয়া, হলুদ এক গিরা, নেবু ছুটি, শুরালঙ্কা একটি, নন প্রায় 
সাত আনি ভর, চিনি আধ তোলা, কীচালকঙ্কা ছুটা, তেজপাতা! 
একটি, সরিষ। ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--হাড়িতে জল চড়াও । জন ফুটিতে থাকিলে ডাল 
ছাড়। হবুদ-বাট! ও গুরালম্ক/নবাটা দাও .ডাল মিস্ধ হয়ঃ ফিতে. 
হাতা দিয়া তিন চারিবার বেশ তাল করিয়া ঘাঁটিয়া দিয়া-ভাঁব্গরে 
আ|নারপ ছাঁড়িবে এবং স্ুন দিবে। আনারসটা দিদ্ধ হইয়া আদি, 
চিনিটুকু দিয় তারপরে ডাল নামাইবে। 

আবার হাঁড়িতে ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা, কীচালঙ্কা-কুড়ি 
ও.সরিধা ফোড়ন দাও। এইবারে এই ঘিয়ে ডালটাকে সাঁতলাও। 
ঠিক নামাইবার আগে নেবুর রস দিয়া তিন চারবার হাঁতা দিল! 
নাড়িপ্াা তবে নামাইবে। রা 


€৭২। দিশী পাক। আমড়া দিয়া মুগ্নের ডাল। 
প্রণালী ।--ঠিক আলুবখরার ডালের মত ক্ষরিয়া রশীধিতে 


,হুইবে। কেবল ইহাতে তেঁতুলের মাড়ি দিতে হইবে না। আ্মড়া- 
গুলির খোসা একটু ফাটাইয়া ফাটাইয়া দিতে হইবে। 


৪১৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


কাচা আম, করুনচা, কমলানেবু ইত্যাদি দিয় যত টক ডাল 
বাধিবে সব এই প্রকারে রাঁধিতে পার। টক ডালে টক, মিষ্টি, 
ঝাল সমান থাকিলেই-থাইতে ভাল হইবে । 





অরহর ডাল । 
রি সন 
অরহ্র. ডাল সাধারণতঃ তিন প্রকারের দেখ! যাঁয়। বড় 
গাটনাই অরহর, ছোট বা দিশি অরহর, আর কৃষ্ণ অরহর। 
অরহর ডাল বাজারে কিনিলে তারপরে ঘরে আনিয়। আবার 
ভাল করিয়া! কীড়িয়া লইতে হম্স। অরহর ডালের কাল কাল খোঁস! 
যেন না থাকে! . 
ক্ক্* অরহর কাঠখোলায় ভা্জিয়া ডাল কর! হয়। এই অরহর 
ডাল খাইতে বড় মিষ্টি। 
পাঁটনাই অরহর আর কুষ্ণ অরহর কধিয়! রশাধিতে ভাল। কিন্ত 
দিশী অরহর কীচা রাধিতে ভাল। চালতা বা আমচুর দিয় রধিলে 
বেশ হয়। 
অর্হর ডালের কীচ। ঘি প্রধান মশল!। 
সময় ।--অরহর ডাল সিদ্ধ হইতে প্রায় তিন কোয়াটার সময় 
লাগে। কখন বা আধ ঘণ্টাতেও হইয়া যায়। 
অরহর ডালের গুগ। 


“আটুকী কফপিত্বী 1” 
"অরহর ডাল কফ ও পিত্ত নাশক ।” 
€(চরক) 
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৩৭৩। পাতলা কাচা অরহরু ভাল। 
এ 

উপকরণ ।_-ছোট অরহর ডাল আধ সের, জল দেড় সের, দার- 
চিনি আধ তোলা, কাঁচালঙ্কা ছয়টা, হলুদ বড় এক গিরা, জীরাঁমরিচ 
এক কাচ্চা, জীর! ছুয়ানি ভর, তেজপাতা তিন খানা, হিং তিন 
রতি, ছুধ এক ছটাক, চিনি আধ কাচ্চা, ঘি এক ছটাক, স্থন প্রাক 
এক তোল! । 

প্রণালী ।-_হলুদ পিষিয়৷ রাখ। জীরামরিচ আলাদা পিষিয়া 
রাখ। হিংটুকু একটু' জলে ভিজাইয়া দাও । 

“রক্কট হাড়িতে জল চড়াইয়৷ দাও।. জল ছুটিতে থাকিবেআ'র 
ডাল ছাড়িবে। তারপরে হলুদ-বাটা, দারচিনি ও একখানি তেজ: 
পাত। দাও। প্রার তিন কোরাটার পরে ডাল সিদ্ধ হইলে ভাল 
ঘু'টুনি দিয়া ডাল ঘু'টিয়া দাও। তারপরে তিনটা কাঁচালঙ্কা আস্ত 
দাও আর তিনটা কাচ।লঙ্কা চিরিয়া দাও। নুন দাও। আরো 
তিন ফুট ফুটিলে পর ছধে চিনি ও জীরামরিচ-বাঁটা গুলিক়৷ ঢালিয়! 
দাও। আরো মিনিট পাঁচ পরে হাড়ি নামাইয়৷ ডাল ঢালিয়। 
বাখ। ূ 

আবার হাড়ি ধুইয়! চড়াও । হাঁড়ির জলটুকু মুছিয়া তাহাতে 
ঘি দাও। দুখানি তেজপাতা আন্ত ছাড় । ঘিয়ের ধোয়া বাহির 
হইলে জীরা ছাড়। জীরার ফুটফুট আওয়াজ থামিরা গেলে পর 
ভিঞ্জান হিংটুকু আঙ্গুলে করিয়া গুলিয়া লও এবং এক হাতে হিং 
ঢাঁল আর এক হাতে ডাল ঢালিয়! দাও এবং তখাঁন হাড়ি ঢাকিয়া 
দাও। তারপরে মিনিট ছুই পরেই ডাঁল নামাইয়া ফেল। 


5২১ আমিষ ৪ নিরামিব আহার । 


৩৭৪1 খোঁড় ও কাটালবিচি দরিয়া! অরহর ভাল । 


শাশররশ 


উপকরণ।--অরহ্র ডাল আধ সের, জল দেড় সের, কীচালক্ক1 
পাচটা, হলুদ ছু গিরা, ছুধ এক ছটাক, চিনি আধ কীচ্চা, জীরামরিচ 
আধ তোলা, জীরা ছুয়ানি ভর, তেজাপাতা৷ তিন খানা, হিং চার 
রতি, ঘি. এক' ছটাক, হ্ুন প্রায় এক তোলা, খোড় এক বিঘৎ 
খানেক, কাটাঁল-বিচি দশটা । সরিষা তেল এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।--অরহর ডালের পরিষ্কার করিয়া কাল খোসাগুলি 
বাছিয়া ফেল। বালি, কাকড়ও বাছিয়া ধুইয়া রাখ। তিনটা 
কাচালক্কা লম্বাদিকে চিরিয়৷ রাখ। হলুদ ও জীরামরিচ আলাদ। 
আলাদ! বাটিয়৷ রাখ। 

থোড় বানাও । থোঁড়ের উপরের খোল! ছাড়াও। শীদটা 
পাতল! চাঁক। চাকা করিয়া কাট। থোঁড়ের প্রত্যেক চাক! বানাই- 
বার সময় স্তার ন্যায় আশ বাহির হইবে, সেই গুল! তর্জনী বা বুড়া! 
আঙ্গুলে জড়াইয়। যাইবে। তারপরে চাকা-করা থোড়গুলা একত্র 
করিয়া চারি খণ্ডে কাট । কাটাল বিচির সাদা! এবং লাল খোসা 
ছাড়াইয়। ফেল। কাটাল বিচিগুল৷ আস্ত বাখিয়৷ দাও। থোড় ও 
কাঁটালবিচি ধুইয়া রাখ । হিংটুকু একটু জলে ভিজাই়া! দাও। 

একটি লোহার কড়াতে তেল চড়াইক্সা দাও। তেল গরম হইলে 
ভাল ছাড়। খুন্তি দিয়! নাড়িয়া ডালট: কষ*। ডাল ঘোর হলদে 

ংএর হইয়া আফিলে নামাইবে। ভাল এই প্রকার অল্প কবির! 

লইলে ইহার হাল্সেটে গন্ধ চলিয়া যাঁয়। 


নবম অধ্যায়। ৪২২ 


ছাড়িবে। ডাল ফুটিতে থাকিলে হনুদ-বাট! ও হু খানা তেজপাতা 
ছাড়িবে। হলুদ দিবার পর আরো ছু তিন ফুট ফুটিলে থোড় ও 
কাটালবিচি দিবে। নুন দিয়া তারপরে হাড়ি ঢাকিয়া রাখিবে। 
মাঝে মাঝে ছু একবার হাতা দিয়া নাড়িয়া দিবে । ভাল সিদ্ধ হইতে 
প্রায় পয়্রিশ মিনিট সময় লাগিবে। ভাল সিদ্ধ হইয়া গেলে ছুধে 
চিনি ও জীরামরিচ-বাঁটা গুলিয়া! ঢালিয়া দাও। দু ফুট ফ.টিলে 
তবে নামাইয়! ঢালিয়া রাখ । 

ইাড়িটা ধুইয়া আবার চড়াইয়া দাও। লেতা। দিয় হাঁড়ির . 
ভিতরের জল মুছিয়া ফেল। হাড়িতে ঘি ঢাল। এক খানি তেজ- 
পাত ছাড়। জীর! ফোড়ন'কাও। -জীরা ফট্ফুই করিতে আর্ত 
করিলেই হিংটুকু গুলিয়৷ ফোড়ন দাও, এবং তখনি ডাল ঢালিয়া .. 
হাড়ি ঢাকিয়া দাও। ছু তিনবার ফ,টিলেই ডাল নামাইবে। 





৩৭৫। ইংরাজী অরহ্র ভাল । 


এপ 


উপকরণ।__অর্হর ডাল এক পোয়া, ঘি তিন কীচ্চা, হলুদ এক 
গিরা, শুরালঙ্কা! তিনটী, আদা আধ তোলা, পেয়াজ তিনটা, তেজ- 
পাতা হু খানা, শুন প্রায় দশ আনি ভর, জল তিন পোয়া। 

প্রণালী ।--ডালগুলি প্রথমে ভাল করিয়া বাছিয়া৷ তারপরে 
একটি কাপড়ে রগড়াইয়া মোছ। শুরু খোলায় অর্থাৎ শুধু কড়া বা 
তাওয়াতে ভাজ। ভাজা ভাজ! গন্ধ বাহির হইলে*নামাইয়! তাহাতে 
'এ্ক কীচ্চাটাক ঘি মাখিয়া রাখ । 


৪২৩ আমিষ ও নিরামিষ আহাব। 


টুকু ও পেঁয়াজ ছুটী একত্রে বাটিয়া জলে ছাড়। জল ফুটিয়া উঠিলে 
ভাল ছাড়। প্রায় মিনিট পঁচিশ পরে ডাল সিদ্ধ হইয়া! গেলে এক 
পোয়াটাক গরম জল ঢালিয়া ডাঁলটাকে একটু পাতলা করিয়া লও । 
ডাল-ঘুটুনি দিয় খুঁটিয়া দাও। এখন আরো তিন চার ফুট ফুটিতে 
দাও। তারপরে ডাল নামাও। 

হাঁড়িতে প্রায় আধ ছটাক ঘি চড়া'ও। তেজপাতা, শুরালস্কা 
ও একটি পেয়াজ কুঁচাইয়া! ফোড়ন দাও। পেয়াজ আধ-ভাঁজ! 
হইলেই ডাল সাঁতলাইবে। 


৩৭৬ । মাড় অরহর ডাল। 
সি 

উপকরণ ।--বড় অরহর ডাল এক পোদ্সা, ভাতের ফেন এক 
মের, হলুদ এক গিরা, শুরালঙ্কা তিনটা, পেয়াজ পাঁচটা, নুন প্রায়' 
পোন তোলা, জীরা ছুয়ানি ভর, ঘি আধ পোয়া, দারচিনি আধ 
তোল, তেজপাতা! ছ থানা। 

প্রণালী ।-_ হুদ, একটি শুকালঙ্কা, ছুটা পেঁয়াজ মিহি করিয়া 
বাটিরা রাখ । তিনটা বড় পেয়াজ খোস। ছাড়াইয়া আস্ত রাখ। 

এক ছটাক ঘি চড়াঁও। ঘিয়ের ধেঁ়া বাহির হইতে থাকিলে 
বাটা মশলা ছাড়িয়া দাও। পাঁচ মিনিট মশলাটা কথিয়না ডাল 
ছাঁড়। তিন মিনিট ডালটা নাড়িয়া এক সের ভাতের ফেন ঢালিয় 
দাও। তেজপাতা ও দারচিনি ডালে ছাড়। প্রার মিনিট কুড়ি 
পরে ডাল আধ-সিন্ধ রকম হ্ইয়া আসিলে হন এবং আস্ত পেঁয়াজ 
দিবে। আঁরো। মিনিট বার পরে বেশ সিদ্ধ হইয়া আদিলে ডাল 





5২৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


খাক। প্রার মিনিট সাত আট ধরিয়া ডাল কষিলে পর ভাঁলের 
ঈষৎ লাল্চে রং হইয়া আসিবে, তখন পেষা ধনে, হলুদ ও লঙ্কা 
ছাড়িবে। আবার খুস্তি দিয়া! নাড়িয়া কফিতে থাক। বেশ ভাঁজ! 
ভাজা গন্ধ বাহির হইলে দেড় সের কিস্বা সাত পোয়া আন্দাজ 
গরম জল ঢালিয়া দিবে (ডাল বুঝিয়া জল দিতে হইবে )। নুন 
দিবে। প্রায় আধ ঘণ্টা পরে ক্রমে জল মরিয়া আসিলে এবং ডালও 
বেশ ফাটা-ফাটা হইয়া আসিতেছে দেখিলে ছুধে জীরামরিচ-বাট! ও 
চিনি গুলিয়া টালিয় দিবে। দুইবার ফুটিলেই নামাইবে। 
ভোজন বিধি ।_-ইহা! ভাত লুচি সবেতেই খাইতে ভাল লীগে। 


৩৭৮। আলু অথবা! ওলকপি বা-সালগম 
দিয়। অরহর ভাল । 


শপপপিজিশাশ 


প্রণীলী।--আলু অথবা ওলকপি বা সালগম দিয়া অরহর ডাল 
ব্ীধিতে হইলে অরহর ডাল কষিম্না রাঁধিতে হইবে । “ঠিক বড় 
অরহরের ডালকারীর মত রাধিতে হইবে। যখন ডালে জল দিবে 
সেই সময় তরকারী ছাড়িবে। ওলকপি বা শালগম ভুমা ডুমা। 
করিয়৷ কাটিবে। আলু আধ খান। করিয়! কাঁটিবে। এ 


নবম অধ্যায। ৪২৬ 


5৩৭৯। ইচড় দিয়া অরহর ডাল। 


১০ 


উপকরণ ।-_বড় অরহর ডাল গ্রক পোয়া, গরম জল এক সের, 
তেন্দপাতা৷ ছুখানি, হলুদ্র এক গিরা, ধনে আধ তোলা, গুরালক্কা 
ছুট, ছোট এলাচ ছাট, দারচিনি সিকি তোলা, লক্গ চারিটী, আদা 
এক তোলা, বড় পেঁয়াজ পাঁচটা, কচি ইচড় এক পোয়া, দই এক 
ছটাক, হিং চার রতি, ঘি আধ পোয়া, স্থন প্রায় পোন তোলা, 
কাঁচালঙ্কা পাঁচটী। 

গ্রণানী ।-:বেশ টাটকা দেখিয়া বড় অরহর ডাল আন। ভাল 
করিয়া ধুইয়া একটি কুলায় বা চালুনিতে বিছাইয়! শুকাইতে ,দাঁও। 

হলুদ, ধনে, লঙ্কা, আদা ও তিনটা পেঁয়াজ একতে বাটন! বাঁটিয়া 
রাখ। ইচড়ের বেশ সাদা করিয়া খোল! ছাড়াইয়া ডুম! ডুমা আকারে 
বানাও। তিনটা কাচালঙ্ক। লম্বা্দিকে চিরিয় রাখ। ভাঁজিবার 
জন্ত দুটা পেয়াজ লম্বা দিকে কুঁচী কাটিয়া ধুইয়া রাখ। ইচড়গুলি 
ভাল করিয্বা ধুইতে হইবে, তাঁ না হইলে কষ, ধরিবে-কাল হুইবে। 
একটি কলাইকরা হাঁড়ি বা মাটার হাঁড়িতে প্রায় আথসেরটাক্‌ 
জল দিয়া তাহাতে ইচড়গুলা সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। এক 
কোদ্লার্টারের মধ্যে সিদ্ধ হইয়া! যাইবে । 

হিংটুকু এক কীচ্চাটাক জলে ভিদ্দিতে দাও। 


হাঁড়িতে সব ঘিটুকু চড়াও। প্রথমে ঘিয়ে পে়ান্জ-কুচিগুলি 
সুচ্মুচে করিস! ভাজিয়া উঠাইয়! রাখ । তারপরে $& খিয়ে তেজপাতা 
আর গরমমশলাগুলি ছাড়িয়া দাঁত । গর্রমমশলার গরন্ধ বাহির হইলে 


এ ৫১8 


২৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঢালিয়া দিয়া হাঁড়িটা একরার ঢাকিক্া দাঁও। যিনিট দশ থুস্তি দিল 
নাড়িন্া নাড়িয়। কর্ষ। যখন মশলার উপরে ঘি ফাটা ফাটা হইতেছে 
দেখিবে, তধন ডালগুণি ছাড়িয়া দিবে। মিনিট চার ভালটাকে 
কধিবার পর যখন ডালের ভাজা ভাজা গন্ধ বাহির হইবে, তখন 
জল দিবে। সিদ্ধ ইচড়গুলিও এইবারে ইহাতে ছাড়িবে। কীচালক্কা 
ও হন দিবে। মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিবে। জল কমিয়া আসিলে 
হাড়ি দমে বসাইকা দিবে। আস্তে আনতে ফুটিয়া ডাল গাঢ় হইয়া 
আসিলে নামাইবে। 
পেঁয়াজ ইচ্ছামত না দিতেও পার। 


৩৮০ | অরহুর ডালের খাজা । 
রড 


উপকরণ ।__পাঁটনাই 'অরহর ভাল এক পোয়া, কীচালঙ্কা ছয়টা, 
তেজপাতা চারিটা, ধনে আধ তোলা, শুরালক্কা ছুটি, হলুদ এক 
গিরা, জীরামরিচ সিকি তোলা, দুধ বা! দই এক ছটাক, চিনি আধ 
তোলা, ুন প্রায় পোন তোলা, ঘি দেড় ছটাক, হিং চার রতি, 
জীর৷ ছুপ়ানি ভর, জল তিন পোয়া । 

প্রণালী ।--ধনে, শুরালঙ্কা, হনুদ ও জীরাময়িচ একসঙ্গে 

_ পিবিয়া রাখ। হিংটুকু একটু জলে ভিজাইয়া দাও? 

একটি হাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াও! ছুটি কাচালঙ্কা ও 
দুখানি তেজপাতা ছাড়। অরহর ডাল ছাড়। এইবারে ভাল 
ফরিস্না কৰ। ডালের ভা! গন্ধ বাহির হইলে আরো আধ ছটাক 


: নবম অধ্যায়। ....৮ ৪২৮ 


ও স্ুনটুঞ্ক দাও । মশলাটা মিনিট সাত আট ধরিক্া বেশ ভাল 
করিফ়। কধিত্বা তিন পোক়াটাক্‌ গরম জল তাহাতে ঢালিয়- দাও । 
ছুটি ক'চালঙকা চিরিয়। দাও । মিনিট কুড়ির মধ্যে ডাল সিদ্ধ হইয়া 
গেলে নামাইবে। 
আবার আরেকটা! ইাড়িতে আধ ছটাক ঘি চড়াও ॥ তাহাতে 
তেক্ষপাত| ছু খানা এবং ছুটি ঝাঁচালঙ্কা তিন চার টুকরা করিয়া 
ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও। জীরা ফোড়ন দাও। তারপরে হিং ফোড়ন 
দিয়াই সমস্ত ডালট। ঢালিয়! ঘিয়ে নীতলাও। ডালের সব জল 
গুকাইয়া। বেশ গাঢ় হইয়া যাইবে_-শুরা। অথচ রসারসা থাঁকিবে। 
ডালগুলি সিদ্ধ হইয়া যাইবে অর্থচ অমনি আন্ত আস্ত থাকিরে। 
এই সবের জন্যই ইহাকে খাজ' বলে। টং 
ভোজন বিধি ।_-ভাত লুচি সবেতেই খাইতে ভাল লাগে । 


৩৮১। ডাল পিটি। | 


লা 


উপকরণ 1--অরহর ডাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোয়া, মী 
এক ছটাক, হলুদ দেড় গিরা, গশুরালঙ্কা ছুটি, সুন প্রায় পোন তোলা, 
রঙ্গুন দুই কোক, ঘি ব! তেল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।_-হলুদ ও শুরালঙ্কা গুঁড়া করিয়া রাখ। , মদ, অল্প 
জল দিক! শীনিয়া ছোট, ছোট চার কোণ! করিস! কাটি।, রন্থল 
ছেঁচিয়া রাখ । 
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উহাতে ভাল. ও মশলা-গুড়া ছাড়। : এইবারে ময়দার টিকলি 
উহাতে ফেলিয়া দাও এবং ছুন দাও। প্রায় আধ ঘণ্টা পরে ডাল 
বেশ সিদ্ধ হইন্স। গেলে হাড়ি নামাইবে। একটি হাভাতে তেল ব! 
ঘি দিশ্না রঙ্গুন ছু'কিয়া ডাল হাতা-পোড়া করিয়া সম্বরাও। 


৩৮২। হিন্দুস্থানী ডাল । 


শাক? 


উপকরণ ।--অরহর ডাল এক পোয়া, থি এক পোয়া, গোটা 
ধনে এক তোল!» শুরালঙ্কা দশটা, জীরামরিচ সিকি তোলা, জীর! 
ছয়ানি ভর, হিং চার রতি, জল দেড় সের, হলুদ ছু গিরা, হন. প্রায় 
পোন তোলা, নেবু ছটি। 

প্রণালী ।--অরহর ডালের কাল খোঁস! সব" বাঁছিয়া সাদা করিয়া 
ফেল। ধুইয়া রাখ। 

তিন আনি ভর ধনে ফোড়নের জন্ত রাখিয়া বাকী সব ধনে, 
চারিট। শুরালঙ্ক। ও জীরামরিচগুলি একে একে কাঠখোলায় চমকাইয় 
লও। পরে ফএকি কর। হলুদ গু'ড়াইয়। ফাকি কর। 

একটি হাঁড়িতে দেড় সের জল চড়াও । মিনিট দশ পরে জগ 
*রম হইলে ডাল ছাড়। মিনিট পনের পরে ফণাকি-করা গুড়া 
মশল| দাও। আরো মিনিট পনের পরে বেশ ভাল করিয়া সিদ্ধ 
হইয়া গেলে এক ছুটাক খানেক কাচা ঘি ইহাতে ঢালিক্জা দাগ 

 নেবুর রন দাও । হাঁড়ি নামাও। 


রন 


.. নবম অধ্যায়। ৪৩০ 


শুরা লঙ্কা ছু তিন টুকরা করিয়৷ “ছিড়িয্া দাঁও)। সবশেষে আস্ত 
হিংটুকু দিবে। হিং যেমন ফুর্ফুর্‌ করিয়া উঠিবে অঙলি'হাড়ি 
ঢাকিক্া অথচ ডালের ভিতরে হাতা ভুবাইক্স। দিয়. হাতা-গোডী: 
সীতলাইবে। রে 

ঠিক আহার করিতে দিবার আগে বাকী আধ পোয়া কাচ খি 
ইহাতে ঢালির়া দিবে। বেশ গরম গরম খাইতে দিবে। 


ভোজন বিধি ।_-ভাঁত এবং চাপাটা রুটীতে খাইতে ভাল। 
$ 


৩৮৩ । অরহর ডাল চাল.ত৷ দিয়া । 
সর্ট 

উপকরণ ।-_অরহর ডাল এক পোয়া, হলুদ এক গিরা, তিন' 
ফোড়ন ছুয়ানি ভর, মৌরী সিকি তোলা, চাল্ত/' আট টুকরা, শুর 

লঙ্কা ছুইটা, সরিষ। তেল এক কাঙ্জা, স্ধন পরার দশ আসি জই)দর 
তিন পোয়া! । 

প্রনণীলী।_হলুদটুকু আর একটি শুরালঙ্কা একত্রে পিষিয়া রাখ। 
মৌরীগুলি আলাদা বাটিয়া রাথ। চাল্তা ছেচিয়া রাখ । .... 

হবড়িতে জল চড়াও 1 জল গরম হইলে পর ডাল ছাড়। ভাল 
স্ুটিতে আরম্ভ হইলে হলুদ আর লঙ্কা-বাটা দাও । হাড়ি ঢাক। 
ডাঁলের তিন ভাগ সিদ্ধ হইস্া আদিলে চাল্তা:ছাঁড়িবে। নুন দিবে। 
্রান়্ মিনিট পনের সিদ্ধ হইলে হাড়ি নামাইবে। 

আর একটি হাড়িতে তেল চড়াও। তেলে ধোয়া বাহির 

হইলে জলের ছিটা মারিয়া! দেখিবে তেল ঠিক হইয়াছে কি ন। 
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লক্ষার রং ঘোর হুয়া আলিলে তিন ফোড়ন দিবে। ফোড়নের 
ফট্ফটু শব হইতে থাকিলে আবটা ঢালিয়া দিয়া সাঁতলাইবে। 

: হাঁড়ি ঢাকিয়া দিবে। নিমিট ছুই পরে মৌরী-বাঁটা ডালের ঝোল 
দিয্কা গুলিয়া ড।লে ঢালিয়া দিয়াই ডাল নামাইবে। 


চা ছোলার ডাল । 


পাটি 


ছোলার ডাল ছুই রকম হয়। বড় পাটনাই ছোলার ডাল আর 
ছোট দিশি ছোলার ডাল। ডালকারী রাধিতে হইলে বড় ছোলার 
ডাল ভাল। আর পাতলা ডাল রাধিতে হইলে দিশী ছোলার 
ডাল ভাল হইবে। 
চণক যৃষ ৭ ।-_ 
“মধুরঃ কঘায়ঃ কফঘ্রঃ বাতবিকারকরঃ 
স্বানোর্ধকাসপীনসন্্ঃ বলদীপনশ্চ ৷” 


৩৮৪ | পাতলা ছোলার ভাল। 
শপ পতি 


উপকরণ ।-_ছোল।র ডাল আধ সের, জল দেড় সের, দারচিনি 
আধ তোলা, শুরনঙ্কা তিনটা, হলুদ ছুগিরা, জীরামরিচ এক 
তোলা, হিং চার রতি, ঘি এক ছটাক, আলু সাতটা, সন প্রাক, এক 
তোলা, ছধ আধ পোয়া, চিনি এক বাচ্চা 

প্রণার্ণী।--টাট.কা ছোলার ডাল আনিয়া বাছিয়া ধুইয়া' রাখ । 


নবম অধ্যায়। ৪৩২ 


একটি শুরলালঙ্কা আর হলুদ একত্রে বাটিয়া৷ রাঁখ। জীরামরিচ 
আলাদা বাঁটিয়া রাখ। আলুর খোগ! ছাড়াই অর্ধেক করিয়। 
কাট। 

বাড়িতে জল চড়াইয়া দাও । জল ফুটিতে থাকিলে ভাল ছাড়। 
দারচিনি এবং ছুখানি তেজপাতা ছাড়। প্রায় আধ ঘণ্টা পরে ডাল 
প্রায় তিন ভাগ সিদ্ধ হইয়া আসিলে ডাল-ঘু'টুনি দিয়! খুঁটিয়া 
দিবে। তারপরে, আলু ও শুন দিবে। আরো মিনিট পনের পরে 
আলু পিদ্ধ হইগ্লা গেলে ছুধে জীরামরিচ-বাঁটা ও চিনিটুকু গুলিয় 
ঢালিয়! দিবে । ছুই ফুট ফুটিলে নামাইবে। 

আবার হড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি টাল। একটি তেজপাতা ও 
ছুটি শুরালঙ্কা' ছতিন টুকর! করিয়া ভাঙ্গিয়! ফোড়ন দাও । খিয়ের 
ধোয়া বাহির হইলে জীরা ফোড়ন দাও। হিং ছাড়। হিং ফুর্ফুর্‌ 
করিতে থাকিলেই ভালট। ঢালিয়৷ সম্বরাও । 





৩৮৫ | নেবুদিয়া ছোলার ডাল । 


সাকা 


উপকরণ ।--ছোলার ডাল এক পোয়া, জল পাচ পোয়া, হলুদ 
এক গিরা, কাচীলঙ্কা আটটা, পেঁয়াজ তিনটা, ঘি এক ছটাক, সন 
প্রায় দশ আনি তর, মৌরী ছুয়ানি ভর, রসাল পাতি নেবু ছাট । 

প্রণালী ।-হঁড়ি করিয়! জল গরম করিতে দাঁও। হলুদ বাটিয়া 
বাখ॥। কীচালক্কা চার পাঁচটা চিরিয়া রাখ। পেঁয়াজ লম্বাদিকে 
কুঁচাইয়া রাখ। ডাল বাছিয়া ধুইয়! রাখ । 

জল গরম হইলে হাঁড়িতে তিন পোয়া জল রাখিয়! বাঁকী গরম 
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জল একটি পাত্রে রাখিয়া দাও । হ্বাড়িতে ডাল ছাড়। মিনিউ 
পনের পরে ডালে হলুদ দাও। কীচালঙ্কা দাও। আরো কুড়ি 
মিনিট পরে ডাল ভাল করিয়। সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাও। 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি দাও। পেঁাজ ছাড়। পেয়াজ 
লাল করিয়া তাজা হইলে উঠাইয়া মৌরী ফোড়ন দিয়া ডালটাকে 
সাতলাও। তারপরে নেবুর রদ দাও। ছু একবার ফুটিলেই 
নামাইবে। 


পপ 


৩৮৬ । ছোলার ডালের কারী । 


সাতশ 


উপকরণ।--ছোলার ডাল এক পোষা, পেঁয়াজ চারিটা, গুরা- 
লঙ্কা তিনটা,:আদ1 আধ তোলা, হলুদ এক গিরা, দই দেড় ছটাক, 
কাঁচালক্কা চারিটা, হুন প্রায় দশ আনি ভর, ঘি আধ পৌঁয়া, জল 
তিন পোয়া। 

প্রণালী।__পেঁয়াজ, শুরালঙ্কা, আদা, হলুদ একত্রে পিষিয়া 
রাখ। কীঁচালঙ্কা একটি চিরিয়া রাখ । 

একটি হাড়িতে প্রথমে ডাল বিদ্ধ করিতে চড়াইয়! দাও। প্রায় 
মিনিট কুড়ি পচিশ পরে ডাল সিদ্ধ হইয়া গেলে ডাল ও জল আলাদা 
করিয়া ফেল। এই জল পরে কাজে লাগিবে। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া দেড় ছটাক ঘিদাও। বাটা মশল! 
ছাড়। মিনিটন্দশ মশলা কধিয়া দই দাও। এবারে বেশ লাল 
করিয়া কষ। মিনিট ছয় সাত. পরে মশলা বেশ লাল হইয়া আসিলে 
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দাও । কাঁচীলঙ্ক। ছাড়। নুন দাঁও। বেশ গাঁ হইন্বা। আসিলে 
নামাও। তারপরে আর একটি হাঁড়িতে আঁধ ছটাক থি দিয়! 
তাহাতে একটু চিনি দাও। খুস্তি দিয়া নাড়িয়া চিনিটা লাল কর। 
কাল্টে বং হইয়া! আসিলে ভাহাতে আধ পোয়া জল দিবে। জলট! 
ফুটি্ক। উঠিলে, যে হাঁড়িতে সিদ্ধ ডালগুলা আঁছে উহা! সেই ডালের 
উপর ঢািয়া দ্রবে। ভালটা ছু এক ফুট ফুটাইয়া নামাইবে 
ভোজন বিধি ।__ইহা লুচি ভাত ছুয়েতেই চলিতে পারে। 





৩৮৭। ছোলার ডালের ছুধে মালাইকারী । 


চি 


উপকরণ ।-_টাট.কা বড় ছোলার ডাল এক পোয়া, জল তিন 
পো, তেজপাতা তিনটা, আদ। এক তোলা, পেঁয়াজ ছয়টা, হলুদ 
দেড় গিরা, ধনে আধ তোলা শুকললঙ্া-বাটা তিনটা, দই এক 
ছটাক, মালাই এক ছটাক, ছোট এলাচ ছুটি, দারচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ তিনটা, থি আধ পোয়া, নুন প্রায় পোন তোলা, 
ঝাচালঙ্কা পাঁচটী। 

প্রণালী ।-_বেশ টাক! দেখিক্া। বড় বড় ছোলার ডাল আন। 
.অধিক দিনের পুরাতন ডাল হইলে সিদ্ধ হইতে দেরী হয়, আবার 
অনেক সময় সিদ্ধ হয়ও না । ডাঁল বাছিয়! ধুইকজা রাখ । 

হাঁড়িতে তিন পৌঁয়৷ জল দিয়া ডাঁল সিদ্ধ করিতে চড়াও । ডাল 
পিদ্ধ করিতে চড়াইবার পর প্রথম প্রথম ছু একবাক্ম হাতা কি কাটি 
দিয়। নাঁড়িঙ্জা দিবে। তারপরে আর বেশী নাড়িতে হইবে না। 
মিনিউ কুড়ি পরে ভাল বেশ সিদ্ধ হইলে, ডাল ও ডালের জল 
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৪৩৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আলাদা আলাদা করিয়া রাখিবে। এই.জলটাও পরে দরকারে 
লাগিবে। 

এইবারে হাড়ি চড়াইয়া তাহাতে আধ পৌয়া ঘি দাও। তেজ- 
পাতা ও গরম মশলাগুলি ছাড় । ঘিয়ের দীগ দেওয়া হইলে মশলা 
বাটা, দইটুকু ও মালাই ছাড়। খুব কষ। যখন মশলাটা ঘিয়ের 
উপরে ভামিতেছে দেখিবে, তখন সিদ্ধ ডালগুলি ছাড়িবে। হাতা 
দিয়। ছু চারবার নাড়া চাড়া করিয়া ডালের জলটা উহাতে ঢাঁলিয় 
দিবে। এই সঙ্গে আন্ত পেঁয়াজ ছুটির কেবল উপরের খোসাটা মাত্র 
ছাড়াইয়া ডালের মধ্যে ছাড়িবে। নুন আর কীচালঙ্কাশুলি ছাড়িবে। 
হাড়ির মুখ ভাল করিয়া টাকিয়া দমে বসাইয়৷ দাও। আস্তে আস্তে 
ফুটিয়া গাঢ হইয়া আসিলে নামাইয়া রাখ। 

ভোজন বিধি ।- ইহা ভাত লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলিবে। 





৩৮৮ । ছোলার ডালের পোরো। দা 
০৫৯ 


উপকরণ'।-বড় ছোলার ডাল এক পোয়া, জল তিন পোয়া, 
মাখন-মারা ঘি এক ছটাক, তেজপাতা ছুখানি, দারচিনি সিকি 
তোলা, লগ্গ ছুটি, ছোট এলাচ একটি, আদা আধ তোলা, হন আধ. 
তোলা, কাচালঙ্কা তিনটা । 

প্রণালী ।-_টাট্‌্কা এবং বেশ বড় দেখিয়া ছোলার ভাল আনিয়া! 
ভাল করিয়া বাছিয়া ধুইয়া লও। তিন পোয়া জল দিয়া ডালগুলি 
সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও । এক খানি তেজপাতাও ছাড়! ডাল 


নবম অধ্যায়। ৪৩৬ 


বর" । এইবারে হাঁড়িতে ঘি চড়াও। বিয়ে একটা তেজপাতা 
ছা, | বিয়ের ধোয়া বাহির হইতে থাকিনে গরম মশলাগুলি 
ছাড়িবে। গরম মশলার গন্ধ বাহির হইলে ডাল ছাড়িবে ও নুন, 
কাচালক্কা-কুচি দিবে । পাঁচ সাঁত মিনিট নাঁড়া চাড়া করিয়া উহাতে 
এক পোয়াটাক ডালের জল দিবে এবং আদা-কুচি দিবে । ক্রমে 
জল মরিয়া গেলে নামাইবে । 

ভোজন বিধি ।_-ইহা ভাত এবং লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে। 


৩৮৯ 1 ছোলার ডালের পোরো । 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 
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প্রমালী ।--যুগের ডালের পোরোর মত করিব ছোলার ডালের 
পোৌরোৌও করিতে পারা যায় । * 


৩৯০1 সিজিয়া ছোলার ডাল । 
িটিিলিরারন 
উপকরণ ।_ছোলার ভাল এক পোয়া, সন প্রায় দশ আনি 
ভর, গোলমরিচ গুঁড়া প্রাক ছয়আনি ভর, ভাল গাওয়। ঘি আধ 


পোয়া, জল আড়াই পোয়া, নেবু একটি 
প্রণালী ।_হাড়িতে জল দিলা আঁগে ছোলার ডালগুলি সিদ্ধ 





ৃ 
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রুরিতে চড়াও) পঁচিশ মিনিটের মধ্যে সিদ্ধ হইয়া! গেলে এবং - 
সঙ্গে সঙ্গে ইহার ভূঁলও মরিয়। কেবল রসা-রসা থাকিলে হুন গু 
গোলমরিচ-গু'ড়া দিবে। নেবুর রস দিয়! নামাইবে। তারপরে 
উপরে ছি ঢাঁলিয় দ্বিবে। 

ভোজন বিধি।-_ইহ! ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলিবে। 


শি 


মনতরর ভাল । 
পতি 
মন্থর ভাল ছুই রকম হ্য্ধ। খাঁড়া মস্থুর আর ভাঙ্গা মন্তুর। 
, গোটা মস্তুরকে খাঁড়া মন্থর বলে। আর মস্তুর ভাঙ্গিলেই তাহাকে 
ভাঙ্গা মন্ুর বলা যায়। খাঁড়া মন্দুর খাইতে ভাল। তাঙ্গ' মন্থুর 
ডাল তত ভাল লাগে না। মস্থুর ডাল অনেক রকমে রাধা যায়। 
কিন্তু টক দিয়! মন্থুর ডাল রাীধিলে সব চেয়ে খাইতে ভাল হয়। 
গুণাণ ।-_মধুরঃ শীতলঃ সংগ্রাহী কফপিতৃপ্ঃ। 
বাতরোগকরঃ মৃত্রকৃচ্ছহরঃ লঘুস্চ ॥ (রাজ নিঘণ্ট,।) 


৩৯১। উচ্ছে দিয় মস্ত্রর ডাল'। 
মি 
উপকরণ ।--মস্তুর ডাল এক পোয়া» উচ্ছে দশটা, হলুদ এক 
গিরা, সরিষা তেলথ্এক ছটাক, সরিষা ছুয়ানি ভর, পুক্লালঙ্কা একটি, 


আদ! এক তোলা, জল এক সের,হন প্রায় দশ আনি ভর। 
প্রণালী ।--উচ্ছে লম্ব! চারটুকর! করিয়া কাট, ধুইয়া রাখ। 
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হলুদ পিষিয়া রাখ। একটু আদা কুঁচাইয়া রাখ, বাকী আদাটুকু 
ছেঁচিয়া রাঁখ। 

প্রথমে একটি কড়ায় আধ ছুটাক তেল চড়াইয়! তাহাতে 
উচ্ছাগুলি ছাঁড়।, মিনিট চার পাঁচ কিয় কড়া নামাইয়া রাখ । . 

এইবারে হাঁড়িতে জল দিয্ন! ভাল ছাঁড়। মিনিট দশ পরে ডাল 
ফুটিয়া উঠিলে হলুদ-বাঁটা দাও । আদা-কুচি দাও। মিনিট পাঁচ 
সাত পরে ডাল আধ-সিদ্ধ হইদ্লা আসিলে উচ্ছাগুলি ছাড়। নুন 
দাও। তারপরে হাতা দিয়া বারংবার খীঁটিয়। দাও, তাহা ভইলে 
ডালে জলে মিশিয়া যাইবে। তারপরে ডাল নামাইবে'! 

আবার হীড়ি চড়াই তাহাতে তেল দাও । শুরালিঙ্কা ভাজিয়। 
ফোড়ন দাও । সরিষা ফোড়ন দাও উহাতে ভাব. ঢাঁপিয় : 
ভালটা সাতলাও। আবার হাতা দিয়া দু তিনবার নাড়া চাড়া! 
করিয়া নামাইয়া রাঁথ। 

ভোজন বিধি ।-_ইচ্ছামত শুক্তানির পরিবর্তে এই তিত ভাল 
খাইতে পার। 


৩৯২ | মুল! দিয়া মস্ত্ুর ডাল । 


স্পটে টৌপা্পিপাস 


উপকরণ ।__মস্থুর ডাল এক পোয়া, কচি মূলা আধখানা, হলুদ 
এক গ্িরা, ধনে আঁধ তোলা, শ্তরালঙ্কা- তিনটা, জীরামরিচ সিকি 
তোলা, নুন প্রায় পোন তোলা, জীরা ছুয়ানি ভর» তেজপাতা ছু 
খানা, ঘি বা খাঁটি সরিষার তেল এক ছটাক, জন এক সের। 

প্রণালী ।-_মলাঁর খোসা ছাড়াইঙ্কা আটটুকর! করিয়া বানাও। 


ছু আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হলুদ পিষিধা রাখ । ধনে'ও ছুটি শুক্লা, পিষিয়া রাঁখ। জীরা” 
মরিচ বাঁটিয়া রাখ? 

হাঁড়িতে জল চড়াইয়। তাহাতে মন্থুর ডাল ছাড় । ফুটিয়া উঠিলে 
হুলুদ ও মূল! ছাড়। প্রায় মিনিট পনের পরে মূল! ও ডাল সিদ্ধ 
হইয়া গেলে ধনে ও শুরালঙ্কা-বাটা দিবে। নুন দিবে। তিন চার 
ফুট ফুটিলেই নামাইবে। . 

আবার হীড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি বাঁ তেল ছাড়। তেজপাতা 
ও.একটি শুরালঙ্কা ছু তিন টুকর! করিয়! ভাঙ্গিয়া ছাড়। জীব! 
ফোড়ন দাও। এইবারে এই হাঁড়িতে ডালটা ঢালিয়া সমন্বরাও। 
শেষে জীরামরিচ-বাটাটুকু ঢালিয়া একটু ভালের জলে গুলিয়া 
ঢালিয়া দাও। ছু তিন ফুট ফুটিলে নামাঁও। 


উল 


“৩৯৩। শীলগম বা ওলকপি দিয়া মস্তুর ডাল । 
7 
মূলার পরিবর্তে সালগম বা ওলকপি দিয়া মসুর ভাল রাধিলেও 
বেশ হয়। তবে এগুলি একবার ভাপাইয়া উহার জলটা গালিয়। 
ফেলিতে হইবে। 


৩১৯৪ । সজিনা শাক দিয়া মন্ত্র ডাল । 
০ 


উপকরণ ।-ক্কচি সজ্নীশাক ছুই আঁচলা, মন্থুর ডাল. এক 


না শা ৮ কুনতি ৯৬ 2৯১3 4০ ক ভীতি লিলা কর্রীি 


বর 


নবম অধায়। 8৪০ 


তোলা, জল তিন পোয়া, ধনে সিকি ভোলা, যন আধ 
তোলা ৷ 

ভা বিনে ছাট শুরলঙ্কা, জীরামরিচ এই রা 
গুলি পিষিয়া রাখ। রসুন ছেঁচিয়া রাখ। 

একটি কড়ীতে আধ ছটাক তেল চড়াও। তাহাতে কাটা মশল! 
ছাঁড়। মিনিট চার পাচ কষিয়া শাকগুলি ছাড়। ছু তিনবার নাড়া 
চাড়। করিয়া নামাও। 

এবারে হীঁডিতে জল দিয়া ডাল চড়াও । মিনিট পনেরর 
ভিতরে ডাল সিদ্ধ হইয়া গেলে মশলায় কষ! শীকগুলা সবশ্তদ্ধ ইহাতে 
ঢালিয়া। দাও।. নুন দাও। হাতা করিয়া ০০১৪৬ 
মিশাইয়! ফেল। হাঁড়ি নীমাও। 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়া তাহাতে আধ ছটাক তেল ঢালিয়া দাও। 
একট শুরালঙ্ক] তাঙ্গিয়া দাও। পাঁচ ফোড়ন ছাড়। রন ছু কিয় 
তারপরে উহাতে ডালটা ঢালিয়া সন্বরাও। 


৩৯৫ | বাঁঙ্গলা মস্থুর ডাল। 


শা্ট9- 
ঙ 


উপকরণ ।--মস্থুর ডাজ এক পৌয়া, ছধ এক ছটাক, কীচালঙ্কা 
আটটা, আদা আধ তৌলা, ঘি এক ছটাক, জল এক সের, মুশ 

পোন তোলা । 
* প্রণালী ।-দকীচালক্কা ছয়টা পিষিয়। রাখ। আদাঁও ছুটি কাচা- 


ও এরাও অখক্থী ॥ 


$৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


সিদ্ধ ডাল হইয়া গেলে ছুধে কীচালক্কা-বাটা গুলিয্া ঢালিয়! দাও 
এবং স্থন দাও। হাতা করিয়া খাটিয়া দাও। তিন চার ছুট 
ফুটিবার পর নামাও। 

আবার হাঁড়িতে ঘি চড়াও । আদা ও কীচালঙ্কা-কুচি ফোড়ন 
বাও। তাহাতে ডালটা ঢালিয়া সম্বরাও। 

ভোজন বিধি।-__ইহা ভাত, লুচি, কুটা সবেতেই খাওয়া চলে। 


৩৯৬ । মহ্‌র ডালের পোরো । 


2 


প্রণালী ।-_মুগের ডালের পৌরোর মত হইবে। আরে! 
ছোলার ডালের পৌরোর মতও করিলে বেশ হইবে। 


৩৯৭। মস্ুর ডাল চড়চড়ী। 
স্পকিতিকি শশী 
প্রণালী ।--মুগের ডালের চড়চড়ীর মত হইবে। * 


৩৯৮। মস্তুর ডালের মালাই ডাল চড়চড়ী। 


শি 


উপকরণ।--াড়ি মন্ুর এক পোয়া, থি এক ছটাক, সাঁজীরা 
সিকি তোলা, নারিকেল ছাট, কীচাবক্কা ছয়টা, শুরললক্কা ছুটি, হলুদ 


নবম অধ্যায়। ৪৪২ 


দেড় গিরা, নুন গ্রায় দশ আনি ভর, গরম জল আধ সের, তেজ- 
পাতা ছুই খান] । 

প্রণীলী ।-_নারিকেল ছুটি কুরিয়া তারপরে কাপড়ে ছঁকিয়া 
ছুধ বাহির কর। তারপরে শ্রী ছিবড়াতে আধ দের জল মাথিয়া 
আবার ছ্বঁকিয়। বাকী ছুধটা বাহির করিয়া লও। কাঁচালক্কাগুলি 
চিরিয়া রাখ । হলুদ ও শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে নারিকেলের জলীয় দুধ টালিয়া তাহীতে ডাল 
ছাড়। দুখানা তেজপাতা৷ দীও। ডাল ফুটিতে থাকিলে হনুধ ও 
লঙ্ঝা-বাটা দাও। ক্রমে জল মরিয়া আসিলে নারিকেলের খাটি 
দুধটা ঢালিয়৷ দাও । কীচালঙ্কাগুলি ছাড়িয়া স্থুন দাও। কমে 
ভালের জল শুকাইয়া আসিলে অল্প জল থাকিতেই নামাইবে। 

আবার ঘি চড়াও। ঘিয়ে সা-জীরা! ফোড়ন দিয়া তাহাতে 
ডালটা ঢালিয়া সম্বরাও । 

ভাল বাসনে সাজাইয়৷ দিবার সময় ইচ্ছা করিলে ভাজ! পেয়াজ 
ডালের উপরে সাঁজাইয়। দিতে পার । 

ভোজন বিধি ।__ইহ ভাঁত, কটা সবেতেই খাওয়া! চলে। 


৩৯৯ । মন্থুর্ডাঁলের ডালকারী ৷ 
9 
উপকরণ ।--মস্থর ডাল এক পোয়া, পেঁয়াজ আধ পোয়া, হলুদ 
এক গিরা, আদা এক তোলা, শুরালঙ্কা তিনটা, ঘি এক ছটাক, 
ছোট এলাচ ছুটা, লঙ্গ ভিন্টা, দারচিনি সিকি তোলা, জল সাড়ে 


এ এক পরম £ হিল ভন পাস পনি 7? । 


8৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।__ডাঁলগুলি বাছিয়া ধুইয়! লও। এক ছটাক পেক্গাজ 
ভাজিবার জজ কুঁচাইয়া রাখ । আর অবশিষ্ট পেঁয়াজগুলি, আদ 
লঙ্কা ও হলুদ সব একত্রে কাটিয়া রাখ। তিন পোয়া জল গরম 
কর। 

একটি হাঁড়িতে ঘি চড়াও । পেয়াজ-কুচিগুলি ঘিয়ে ভাজিয়] 
উঠাইয়! রাখ। ই খিক্ষে গরমমশলা ফোড়ন দাও। গরমমশল|র 
গন্ধ বাহির হইলে বাঁটনা মশলা ছাড়িয়া দাও। বেশ লাল করিয়া 
দশ মিনিট কষ। তারপরে ভাল ছাড়। মিনিট তিন ডাল নাড়! 
চাঁড়৷ করিরা গরমকর! জলটা ঢালিয়! দাও । মুন দাও। পনের 
মিনিট পরে যখন দেখিবে ডাল প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন 
ডাল-ঘু'টুনি দিয় থাটিয়া দিবে। তারপরে আধ পোয়৷ জলেতে 
তেঁতুল গুলিয়! তাহার ছিবড়াগুলি ফেলিয় মাড়িটা ডালে ঢাঁলিয়! 
দিবে। প্রাক্স দশ মিনিট ফুটিলে পর পেঁয়াজ-ভাজাগুলি হাতে করিয়া 
শু'ড়াইয়া ডালের উপরে ছড়াইয়া দিবে এবং একবার হাড়ি হিলাইয়! 
লইয়। নামাইয়া রাখিবে। 


৪০৯ | টক মস্ত্ুর ডাল। 
224 
উপকরণ।-_মস্থুর ডাল এক পোয়া, জল একসের, বড় পেঁয়াজ 
একটি, কাচালঙ্কা, ছয়টা, হলুদ দেড় গিরা, নৃতন তেঁডুল ছু”ছড়া, 
আদ! আধ তোলা, হুন প্রায় দশ আনি ভর) 
প্রণালী ।-মস্তুর ডীলগুলি পরিফার করিয়া বাছিয়া ধুইয়া 


নিরিজ ররর. কত এ. নদ ফুলর্য মি রিনি ও ররর. 2 রন 


ন্বম অধ্যান্। 8৪৪ 


পেঁয়াজ কুঁচাইক্া রাথ। আদা! চাকা চাক ্ু কাট। কাচালক্কা 
চিরিয়। রাখ । 

একটি হাড়ি করিয়া তিন পোয়া গরম: জলে ডালগুলি সিদ্ধ 
করিতে চড়াও। ভাল কুটিগ়া উঠিলে হলুদ-বাটা, পেঁয়াজ-কুচি, 
কাচালকঙ্কা ও আদা! ছাঁড়। প্রায় মিনিট পনের পরে যখন দেঁখিবে 
ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়! গিয়াছে, তখন নুন দিবে । সেই সঙ্গে তেঁতুল 
জলে গুলিয়া তাহার মাড়িটাও ঢালিয়া দিবে। সাত আট মিনিট 
ফুটলে পর নামাইবে। মাঝে মাঝে হাতা দিয়া ভালটা খুব ঘঁটিয়। 
দিতে হইবে । টক ডাল কাঠের হাতা দিয়া নাড়া ভাল | সময় 
প্রায় পচিশ মিনিট। 


৪০১। পাকা তেঁতুল দিয় মস্তর ডাল । 
শি শর্রিতাি 


উপকরণ ।_-মস্তুর ডাল এক পোয়া, জল সাড়ে তিন পোয়া, 
পাকা তেঁতুল এক কীচ্চা, পেঁয়াজ হুইটা, হুন প্রায় এক তোলা, 
সরিষা তেল আধ ছটাক, শুরালক্ক।৷ তিনটা । 

প্রণালী ।__পাকা। তেতুল আধ পোয়া জলে ভিজাইয়া তাহার 
ছিবড়া ফেলিয়া দাও । পেরাঁজ ছুট কুঁচাইয়া রাখ । 

একটি হাঁড়িতে জল দিয়া মস্তুর ডাল চড়াও । মিনিউ পনেরর 
ভিতর সিদ্ধ হইয়া গেলে ডালটা ঘুটুনি দিয়া খুব খুটিয়া মোলায়েম 
কর। তারপরে ইহাতে নুন আর তেঁতুলের মাড়ি দাও! ছএক 
ফুট ফুটিলে নামী ও । 


88৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


দাও। তারপরে পেয়াজ ফোড়ন দিয়া তাহাতে ডালটা ঢালিয।! 
সম্বরাও। 





৪০২। চালতা দিয়া মস্থর ডাল । 
রন 

উপকরণ ।__মন্থুর ডাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোয়া, পেঁয়াজ 
তিনটা, আদা মাধ তোলা, হলুদ ছু গিরা, শুকাপক্কা চারিটা, চাল্তা 
আট দশ টুকরা, কাঁচালঙ্কা পাঁচটা, মুন প্রায় পোন তোলা, সরি 
তেল এক কাঁচ্চা, র্গুন ছু কোয়া, পীচ ফোড়ন ছুয়ানি ভর। 

প্রণালী ।--পেরাজ লা দিকে মোটা মোটা করিয়। কাট। 
আদা চাক। চাক। কর। ছুগিরা হলুদ, ছুটি শুরলালস্কা পিষিযা 
বাখ। চীল্তা অল্প ছেঁচিয়া রাখ। 

হাড়িতে একসের জল চড়াও । জল ফুটিয়া উঠিলে মন্কুর ভাল 
ধুইয়! ইহাতে ছাড়িয়া দাও । মশলা-বাঁটা আদা ও পেঁয়াজ-কুচি 
ছাড়। হাঁড়ি ঢাঁকিয়। রাখ। প্রাক্জ মিনিট পনের পরে ডাল সিদ্ধ 
হইয়া গেলে ডাল-ঘু'টুনি দিয়া ঘাটিয়! তাহাতে চাল্তা ছাড়। হাঁড়ি 
ঢাক। দাঁও। মিনিট পাঁচ পরে কীচালঙ্কা। চিরিয়া ফেলিয়া! দাঁও। 
এক পোয়া আন্দাজ জল ও শুনটুকু দাও। মিনিট দশ পরে চাল্তা 
বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাও। 

আবার হাড়িতে তেল চড়াও । ছুই কোক্স। রক্থুন, ছুটি শুক্রালঙ্কা 
তাঙ্গিয়া ফোড়ন” দাও, আর পাঁচ ফোড়ন ছাঁড়। ইহার বেশ 
সুবাস বাহির হইলে তেলেতে ডালট। ঢালিরা সম্বরাও | মিনিট দুই 


টি রশ রা 


নবম অধ্যায় । ৪৪৬ 


৪০৩ । চালতা দিয়া মস্থুর ডাল । 


স্পিরিট 


(দ্বিতীয় প্রকার ।) 

উপকরণ।_-মস্গুর ডাল আধ সের, পাঁকা বড় চাল্তা একটি, 
হলুদ ছু গিরা” শুক্লালঙ্কা চাঁরিটা. সরিষা সিকি তোলা, গুড় দেড় 
তোলা, নুন প্রায় দেড় তোলা, সরিষা তেল এক ছটাক, পাঁচফোড়ন 
ছুয়ানি ভর, জল সাত পোয়া । 

প্রণালী ।-_হলুদ ও শুরালঙ্ক। পিষিয়া রাঁথ। 

একটি হাঁড়িতে সাত পোয়া জল চড়াও। জল ফুটিয়া উঠিলে 
তিন পোয়াটাক জল ঢালিয়! একটি পাত্রে রাখিয়া! দীও। এবারে 
হাড়িতে ভাল ছাড়। মিনিট পনের পরে চাল্তাগুলি ছেঁচিয়া 
ডালে ছাড়। হলুদ ও লঙ্কা-বাটা দাও । ফুটিয়। উঠিলে হাতা দিয়। 
ডাল খুব খাঁটিয়া দাও । আরো তিন পোয়া জল উহাতে মিশীও। 
হুনটুকু ও শুড়টুকু মিশাইয়। দাও। ডালে জলে মিশিয়! যাইলে পর 
হাড়ি নামাও। 

আবার হাড়ি চড়াও । উঘিত সরিষা তেলটুকু ঢাঁল। তার- 
পরে একটি শুরালঙ্কা ফোড়ন দাও। লঙ্কার রং খোর লাল হইলে 
সরিষ। ৪ পাঁচ ফোড়ন দাও। তারপরে ডালট! উহীতে চালিয় 
সন্বরাও ৷ 


৪৪৭ আমিব ও নিরামিষ আহার । 


৪০৪ | বড় মটরের ডাঁল। 


সিডি 


উপকরণ ।-__বড় মটর ডাল এক পোদ, গরম জল পাঁচ পোয়া, 
ঘি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছু খানা, জীরা দুয়ানি ভর, হিং তিন 
রতি, গো্টাধনে আধ তোলা, হলুদ এক গিরা, শুরালস্কা ছুটি, 
জীরামরিচ সিকি তোলা, চিনি আধ তোলা, ছুধ আধ পোয়া, সন 
প্রায় দশ আনি তর। 


প্রণালী ।--মটর ডালগুলি পরিফার করিয়া কাঁড়িতে হইবে। 
যেন একটিও কাল খোসা থাকে না। তারপরে সেগুলি বাছিয়া, 
ধুইয়া একটি বাঁসনে বিছাইয়া দাও) ইহাতে ডালের জল শুকাইয়! 
ঘাইবে। হিংটুকু এক কীচ্চা জলে ভিজাইয়া দীও। ধনে, হলুদ্র ও 
লঙ্কা একত্রে পিষিয়া লও । জীরামরিচ আলাদ1 পিষিয়। রাখ। 

একটি হাড়িতে ঘি চড়াও । ঘিয়ে একখানি তেজপাতা! ছাড়িয়া 
দাঁও। ঘিয়ের ধোয়৷ বাহির হইলে জীরা ফোড়ন দাও। জীরার 
যেই ফুট্ফুট শব্দ আর্ত হইবে, তখনি হিংটুকু 'গুলিয়া ঢালিয়! দিয়াই 
তারপরে ডালটা৷ ঢালিবে। তখনি হাড়ি ঢাকিয়া দিবে, যেন ইহার 
ভাপটা বাহির হইয়৷ না! যাম়। তারপরে হাড়ির ঢাকা খুলিয়া! খুস্তি 
দিয়া প্রা পাঁচ সাত মিনিট ধরিয়া ভালটা নাড়া চাড়া কর। পরে 
পেবা ধনে, হলুদ ও লঙ্কা ইহাতে ছাড়িয়া দাও। খুন দিয়! নাড়িয়! 
কধিতে থাক। আরে! পা মিনিট কষিবার পর যখন দেখিৰে 
বেশ ভাজ! ডালের গন্ধ বাহির হইতেছে, তখন গরম জল ঢালিয়া 
দিবে। ন্বন আর একটা তেজপাতা ছাঁড়িবে ! প্রায় চল্লিশ মিনিট 


নবম অধ্যায়। 8৪৮ 
৯ 


গিরাছে, তথন ছুধে চিনি এবং জীরামরিচ-বাঁটা গুলিয়া উহাতে 
ঢাঁলিয়। দিবে । তিন চার মিনিট ফুটিবাঁর পর নামাইবে। 


কলাই ডাল। 

5 | 
কলাই ডাল দুই রকম হয়। মাষকলাই ও বিরি কলাই। 
মাষকলাই খোসা! শুদ্ধ রাখিয়া ডাল কর! হয়। বিরি কলাই 

ধুইয়া খোদা উঠাইয়া ডাল করা হয় ইহাকেই বিউড়ির ভাল বলে। 
বিউড়ির ডাল অপেক্ষা মাষকলাই ডাল খাইতে ভাল লাগে । মাষ- 
কণ্গাই ভাল অনেক সময় ভিজাইয়া খোসা তুলিয়াও রাধা হয়। 
মাষকলাইকে পিদ্ধ করিয়াও খোসা তোলা হয়। 
গোটা কলাই বালি-খোলার ভাজিমা তারপরে ভাঙ্গিয়া ডাল 
করা হয়। ইহাই ভাঙ্গা! কলাই ডাল হইল। 
সময় ।--কলাই ডাল সিদ্ধ হইতে প্রায় তিন কোয়ার্টার সময় 
* লাগে। 
গুণাগুণ ।-- 
মাধঘৃষো গুরুর্ষ্যঃ কিঞ্চিৎ পিত্তপ্রকোপনঃ। 
বাতাতস্কহরঃ কাস্তে কফরোগ প্রবর্ধনঃ ৷ 
মলাধিক্য করশ্চা্ং প্রন্করৎকরকঙ্কণে ॥ 
মাষযৃষ গুরু, বৃষ্য, কিঞ্চিৎ পিত্তকারক, বাতরোগনাশফ, ক্ষ- 
বর্ধক ও মলবদ্ধক। 


৪৪৯ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 
৪০৫ |, কীচা মাষকলাইয়ের ডাল। 


শতক 


উপকরণ ।--কীচা মাঁৰকলাই ডাল আধ পোয়া, স্তরালকঙ্কা ছুটি, 
হলুদ আধ গিরা, জল আধ সের, তেজপাতা পাচটি, ঘি এক ছটাক, 
মৌরী পোন তোলা, হিং তিন রতি, আদা আধ তোলা। 


প্রণালী ।-_ছটি শুরালক্কা 'সআর আধ গিরা হলুদ পিষিয়া রাখ। 
চারিখানি তেজপাতা বাটা নাখ। আধ তোলা মৌরী বাঁটিয়া 
রাখ। আদা পিষিয়া রাখ। এই সব মশলীগুলি মিহি করিয়া 
পিধিতে হইবে । 

একটি হাঁড়িতে আধ সের জল ছড়াঁও। জল ফুটিস্া উঠিলে 
তাহাতে ডাল ছাড়। হাড়ির মুখে একটি সরা কাৎ করিয়া ঢাক! 
দাও । ডাটা ষত ফুটিবে ততই ডালের খোসা উপরে ভাসিয়া 
ভাসিয়া সরার উপরে উঠিবে; খোসাগুলি ফেলিয়। দিবে। এইরূপে 
ডালের খোাগুলি উঠাইয়া ফেলিবে। ভালে লঙ্কা ও হলুদ-বীঁট! 
ছাড়। ফুটিয়া ফুটিয়া যখন প্রাক্স অর্ধেক খানেক জল থাকিবে তখন , 
অর্ধেকটা তেজপাতা-বাঁট! দাও । হুবাঁর ফুটিলে ঢালিয়া ফেল। 

আবার হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও । একখানি তেজপাতা 
ও দিক্কি তোলা মৌরী ফোঁড়ন দাও। মৌরীর রং হইয়া আদিলে 
ডেলা হিংটুকু দিবে।. খইয়ের মত হিং ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে 
ভালটা ঢাঁপিয়া সাতলাও এবং তখনি হাড়ি ঢাক! দাও। হীড়ি 
নাষাইয়! মৌরী, আদা ও তেজপাতা-বাঁটা দিয়া! ঢাঁকিয়! রাখ। 


নধদ অধ্যায়। ৪৫০ 


৪০৬। কাঁচা মাষকলাইয়েরতডাল। 
(দ্বিতীয় প্রকার ।) 


াঙ্জএজশশি 


উপকরণ ।-_কীচ। মাধকলাই ডাল এক পোয়া, জল পাঁচ পোয়া, 
হুনুদ এক গিরা, চিনি আধ কাঁচ্চা, মৌরী পোন তোলা, শুরালঙ্কা 
তিনটা, তেজপাতা আটটা, সুন প্রান এক তোলা, ঘি আধ ছটাক, 
আদা এক তোল! । 

প্রণালী ।_-আধ তোলা মোরী, ছুটি শুরালঙ্কা! ও পাঁচটা তেজ. 
পাতা একত্রে পিধিগ্া রাখ। হলুদ বাঁটিয়৷ রাখ। আদ! মিহি 
করিয়। পিষিয়া লও । 

হাড়িতে জল চড়াও। জল গরম হইলে তাহাতে ডাল ছাড়। 
হাড়ির মুখে একটি সর! ঢাক! দিয় রাখ, অথচ অল্প ফাক রাখিয়া 
দ্াও। ডাল যত ফুটিতে থাকিবে তত উহাত্ খোসাগুলি সরার 
উপরে উঠিবে, তখন এ খোসাগুলি উঠাইয়া ফেলিয়া দিবে। 
যতক্ষণ ন। ষব খোসা উঠিবে এই প্রকার সরা ঢাকা দিয়! রাখিবে। 
আর মাঝে মাঝে বেড়ী করিয়! হাড়িটা হিলাইয়! দিবে তাহা হইলে 
সমস্ত খোদ! উপরে উঠিয়া আফিবে। খোসা উঠান হইয়া গেলে 
হলুদ-বাঁটা! দ্রিবে। চিনি দিবে। ডাল বেশ গলিয়! যাইলে একবার 
ঘৃ'টুনি দিয়া থুঁটিয়া দিবে। তারপরে হুন দিয়া একটু পরেই 
নামাইফ়া! ফেলিবে। 

হাড়ি চড়াইয়া ঘি ছাড়। দিকি তোলা মৌরি, হু খানি তেজ- 
পাতা ও একটি শুরালঙ্কা ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও । এইবারে এই 
স্থাড়িতে ডানটা ঢালিঙা সন্বরাও। তারপরে মশলা-বাটা একটু 


৪৫১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ডালের জলে গুলিয়ু! উহাতে ঢানিয়া দাও । ছ এক কুট ফুটিলে, 
নামাও। তারপরে আদা-বাটা দিয়া একবার ডালট। ঘাঁটিয়া দাও 
ও ঢালিয়! রাখ। 


৪০৭ কীচা মাষকলাইয়ের ডাল। 
(তৃতীয় প্রকার। ) রা 


-/৬ ০ 
উপকরণ।-_নৃতন কীচা মাষকলাই ডাল এক পোয়া, জল পাচ 
পোয়া, তেঙ্জপাতা তিন খানা, মৌরী আধ তোলা, হিং তিন রতি, 
শুরালঙ্ক। ছুটি, হলুদ আধ গিরা, মুন প্রায় এক তোলা, আদা এক 
তোলা, চিনি আধ তোলা, ঘি এক ছটাক! টু 
প্রণালী ।-_হনুদটুকু বাঁটিয়া আলাদ। রাখ । ছুখানি তেল্পপাঁতাও 
বাঁটিয়া রাখ। মৌরা ও আদাটুকু বাটিস্বা আলাদা রাখিয়া! দাও । 
ছুটা গুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ । 
হাড়ি করিয়া জল চড়াও। জল গরম হইলে ভাঁলগুলি ছাড়িয়া 
দাও। হলুদ-বাটা ছাড় । হাড়ি ঢাকা দাও। ভাল ফুটিয়া উঠিলে 
শুরালঙ্কা সবটা ও অর্দ্েকটুকু তেজপাতা-কাটা দাও । ক্রমে ডাল 
সিদ্ধ হইয়া আসিলে হন ও চিনি দাও । তিন ফুট ফুটিলে নামাঁও। 
আবার হাঁড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি দাও। ঘিয়ে একখানি 
তেজপাতা! ছাড় । ঘি হুইয়। আপিলে মৌরী ফোড়ন দাও এবং 
জলে হিং গুলিয়া “ফোড়ন দাও । ভাঁলট! সাতলাঁও। মৌরী, আদা ও 
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৪০৮। মাটিমাহর খার। * . 


9০ 


উপকরণ।__মাষকলাই ডাল' দেড় পোয়া, শুরালঙ্কা তিনটী, 
তেজপাতা একথানি, স্থুন প্রাক্স এক তোল, পাচফোড়ন ছুয়ানি ভর, 
- হিং তিন রতি, খার ক্ষোর) দিকি তোলা, জল একসের, ছাচি কুমড়া . 
এক পোয়া, সরিষা তেল আধ ছটাক, আদা এক তোল!। 

প্রণালী ।-ভোরবেলায় কলাই ডালগুলি জলে ভিজাইয়া দাও । 
ঘণ্টা ছুই পরে ভিজিয়া গেলে তাহার সব খোসাগুলি ধুইস়া ধুইয়! 
উঠাইয়া ফেলিবে। খারটুকু আধ ছটাক জলে ভিজাইতে দাও। 
ক্ষারট! থিতাইলে পর ক্ষারের জলট! লইতে হইবে। . 

ছুটি শুকালঙ্কা পিষিয়া রাখ। ছাঁচি কুমড়ার খোসা ছাড়াইয়! 
ডুমা ডুম! বানাইয়া রাখ। 

হাড়িতে জল চড়াইয়া দাও। ভাল ছাড়। মিনিট দশ পরে 
ভাল ফুটিতে থাকিলে থারনি দাঁও। এই সঙ্গে কুমড়াগুলি ছাড়। 
প্রায় পচিশ মিনিট পরে ডালটা সিদ্ধ হইয়া আসিলে নুন দাও। 
আরো! মিনিট দশ পরে হাড়িটা নামাইয়া রাখ। 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়। তাহাতে তেল দাও । একটি শুরালঙ্কা 
ভাঙ্গিরা তেলে ফেলিয়া দাও এবং তেজপাতা ছাড়। তারপরে পাঁচ- 
ফোড়ন দিয়া, হিং ছু'কিয়! ডালটাকে সন্বরাও। ঠিক নামাইবার 
পুর্বে আদা বাট! দিবে! 





৮ 


৪৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৪০৯। রিনা নারি ডাল। 


প্রণালী ।-ঠিক ভি অরহর ডালের মত করিয়! রাঁধিতে 
হইবে। 


৪১০ | বিউড়ি কলাইয়ের ডাল। 


১০৫ 
গ্রণালী।_কীচা খোসা সমেত মাষকলাই ডালের মত ঠিক 
রাধিতে হইবে। 


স্পাশশি 


৪১১। আমছুর দিয় মাষকলাই ডাল |. 


শসার) টপ 


উপকরণ।-_মাষকলাই ডাল দেড় পোয়া, স্থন প্রায় পোন 
তোলা, হলুদ এক গিরা, আমডুর সাত আট টুকরা, সরিষা তেল 
দেড় কীচ্চা, পাঁচফোড়ন ছয়্ানি ভর, সরিষা! হুয়ানি ভর, শুরালক্কা 
একটি, জল প্রায় দেড় সের, স্ুন প্রায় সওয়া তোলা । 

প্রণালী।-_কীঁচা মাষকলাই ডাল ভোর বেলায় গলে ভিজাইতে 
দাও। তারপরে ভিজিলে ধুইয়া ডালের খোসাগুল! উঠাইয়া ফেল। 
হলুদ পিষিয় রাখ। 

ডালে হুন ও কূলুদ মাথ। একটি হাঁড়িতে প্রায় দেড় সের 
জল চড়াও । ঠা জলেই ডাবগুলি ছাড়িয়া দাও। মিনিট পনের 
পরে ছুটিতে আর্ত করিলেই আধ কীঁচ্চা সরিষা তেল ঢালিয়া দিয়া 
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হাড়ি ঢাকিয়া! দাও। হাঁড়ি ঢাকিয়! রাখিলে ডাল আর উলিম্বা 
পড়িবে না। প্রায় দেঁড় ঘণ্টা পরে ডাল সিদ্ধ হইয়! আসিলে আম- 
চুর দাও। নুন দাও। মিনিট পাচ সাত পরে আমচুর নরম হুইয়া 
আমিলে হন দাও। তারপরে নামাও। , 
' আবার হাড়িতে এক কীচ্চ৷ সরিষা তেল চড়াও । তেলে পাঁচ- 
ফোড়ন ও সরিষা! ফোড়ন ও শুরালক্কা আধ থানা করিয়া! ভাঙ্গিয়। 
ফোড়ন দাও । তারপরে উহাতে ডালটা ঢালিয়া সাতলাও। 
আমচুরের পরিবর্তে চাল্তা বা নেবুর রস দিলেও বেশ হয়। 
তাহা হইলেও খাইতে বেশ লাগে। 
ভোজন বিধি।-_বাঙ্গলায় কাচা কলাই ডালের সঙ্গে আলাদা 
অন্থল চাক্‌না দিয়! যেমন সচরাচর থাইয়া থাকে, আসামে কিন্ত 
সেরূপ ন| করিয়। ডালেতেই টক্‌ দিয়া একেবারে রাধে। 


৪১২। ভাজা। কলাইয়ের ডাল। 


সস 


উপকরণ।-_ভাজা কলাইয়ের ডাল এক পোয়া, জল চার পোয়া, 
ইচড় এক ফালি, মুন এক তোলা, তেজপাত! চার খানা, তিনটা 
শুকালঙ্কা, হলুদ এক গিরা, মৌরী আধ তোলা, হিং তিন মাষা, ঘি 
'সধ ছটাক, আদা এক গিরা। 

প্রণালী ।--কচি দেখিয়া ইড় আনিয়া খোসা ছাড়াইয়া ভুম! 
ভুমা করিয়! বানাও। ইচড়গুলা ভাঁল করিয়। জলে ধোও। তিনটা 
শুকালহ! ও হলুদটুকু বাটিয়া রাখ। ছুখানি তেজপাভা, সিকি 
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তোলা মৌরী ও আদাটুকু বাটিক আলাদা রাখ। হিংটুকু এক 
কাচ্চা জলে ভিজাই রাখ। 

হাড়ি করিয়া একসের জল চড়াইয়া দাও। মিনিট কুড়ি পরে 
জন ফুটিতে থাকিলে ডাল ছাড়। জল ফুটতে ফুটিতে প্রায় এক 
পোয়া মরিক্না, তিন পোয়াটাক জল আছে দেখিলে ইচড়গুল! ছাডিবে।' 
হলুদ ও লঙ্কা-বাটা দিবে। তারপরেই নুন ও তেজপাত| ছাড়িবে। 
প্রায় মিনিট কুড়ি পরে ভাল তুলিয়া! দেখিবে ভাল সিদ্ধ হইয়াছে 
কি .না, সিদ্ধ হইলে পর ঢালিয়! ফেলিবে। এখন আবার হাঁড়ি 
চড়াইযা! ঘিঢাল। ঘিয়ে তেজপাতা ছাড় তারপরে মৌরী ফোড়ন 
দাও। মৌরীর গন্ধ বাহির হইলেই ভিজান হিংটুকু ছাড়িয়াই ডাল 
ঢাণিয়া হাড়ি ঢাকা দিবে । ছু তিন মিনিট পরে ডাল নামাইয়। 
মৌরী, তেঞ্পাত৷ ও আদাবাটা দিক নাড়ি! দিবে এবং ঢাকিয়! 
রাখিবে। 


8১৩। গোটা কাচা কলাই সিদ্ধ। 


স্পা পাশ 


উপক্রণ।__গোটা কলাই একসের, জল চার সের, রাড আলু 
আধ পোয়। (না দিলেও হয় ), কড়ুই বেগুন আধ সের, নৃতন শাদা 
মীম এক পোয়া, নূতন ছোট আলু আধ পোয়া, পূই ডাটা ছু গাছা, 
নুন প্রায় এক ছটাক। 

প্রালী।_মাত্ব মাসে নূতন কলাই উঠে। আলু বেগুন সবই 
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একটি হাঁড়ি করিয়৷ জল চড়াইয়া তাহাতে কুলাই ডাল ছাড়। 
আলু, বেগুন, রাঙা আনু. শিম ও পুইডীটা ছোট ছোট কারি! 
কাটিগ্না ডালে ছাড়। প্রায় আড়াই ঘণ্ট! পরে সিদ্ধ হইয়া আসিনে 
নূন দিবে। ডালগুলি বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিলে তবে নামাইবে। 


৪১৪ । উচ্ছ। দিয়া খ্যাশারি ডাল । 
শ্রী 
উপকরণ।--খ্যাশারি ডাল এক পোয়া, হলুদ এক গিরা, সরিষা 
তেল তিন কীচ্চা, সরিষা ছুয়ানি তর, শুরাবঙ্কা তিনটা, উচ্ছা। 
: কুড়িটা, স্থল প্রায় পন তোলা, জল তিন পোয়া । 
গ্রণালী।_-উচ্ছাগুলি চার চির করিয়া কাটিয়া ধুইস্সা রাখ। 
হলুদ ও দুটি গুরালক্ক1 পিষিয়া রাঁখ। 
- শ্রকটি কড়া চড়াও) নিত রার। 7758 
*- অন্ন কবি্/উঠা।+---+- ১:28 জগ 
ভি জল গরম 
হইলে ডাল ছাড়। মিনিট পনের পরে আধ সিদ্ধ হইলে হনুদ ও 
লঙ্কা-বাটা দাও। উচ্ছাগুলি ছাড়। হুন দাও । আরো মিনিট দশ 
পরে ভাল করিয়া সিদ্ধ হইলে নামাইয়! একটি পাত্রে চালিকা রাখ । 
হাড়িটী খুইয়া আবার চড়াও $ হুই কীচ্চা তেল দাও। সরিষা 
ও শুরালঙ্কা ফৌড়ন দাও। ডালটা ঢালিয়া সম্বরাঁও। ডাল খুব 
ঘন বা! খুব পাতলা হইবে না, মাঝারি রকম থাকিলেনামাইবে। 
ভোজন বিধি ।-_ইহ! শুক্তানির পরিবর্তে প্রথমে খাইতে দেওয়া 
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৪১৫৭। কচুশাকের টেঙ্গা ডাল। 


সপ প 


উপকরণ।--খ্যাশারি ডাল এক পোয়া, শোঁল1! কচুশীক ছুই 
ডাল, হলুদ এক গিরা, চাল্তা সাত আট টুকরা ব1 বড় কীচা আম 
একটি অথব। তেঁতুল এক ছড়া, সরিষ হুয়ানি ভর, সরিষ। তেল 
এক বাচ্চা, স্থন আধ তোলা, জল পচ পোয়া, শুরালঙ্কা তিনটা, 
কীচালস্ক ছয়টা । 

প্রণালী ।--কচুশীকের আশ সী এক আঙ্গুল লম্বা করিয়া 
কাটিয়া ধোও। হলুদ ও ছটি গুরালঙ্কা বাটিয়া রাখ। 

পাঁচ পোয়া জলে খ্যাশারি ডাল চড়াও । ডাল উলিয়া উঠিলে 
কচুশীকগুল! ভালে দাও । হুদ ও গুর্লালঙ্কা-বাটা দাও ।. কীচা- 
লন্কাগুলি দাও। ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়া আমিলে তবে তাহাতে 
টক দিবে। পরে নুন দিবে। তারপরে তেল চড়াইয়া একটি 
শুরালঙ্ক ও সরিষা! ফোড়ন দিয়া ডাল সন্বরাইবে। 


৪১৬ । বহগাজ ভাল । 


৮০ 


উপকরণ ।--কচি বাঁশের কৌড়ো! ছই ভাল, কাঁঠাল বীচি 
আটটা, খ্যাশারি ডাল এক পোয়া, খার সিকি তোলা, হন প্রায় 
দশ আনি ভর; সরিষা তেল আধ হটাক, শুরালঙ্কা ছটি, মেতি 
হুয়ানি তর, জল একসের। 

প্রণালী ।_কচি কচি বাঁশ গাছ আনিয়া উপরকার ছাল, 


নবম অধ্যায়।  - ৪৫৮ 


ছাড়াইস্জ। তাহাঁর শীসটা সরু সরু করিয়া কাটু। কীঠাল বীচির 
উপরের লাল খোসা টাচিয়া ফেলিয়৷ বীচিগুলি সরু সরু করিয়া 
কুঁগও? ধুইয়া রাখ। 

হাঁড়িতে জল চড়াও । খ্যাষারি ডালের সঙ্গে বীশ গাছ ও 
কাঠাল বিচি সিদ্ধ করিতে দাঁও। প্রায় পঁচিশ মিনিট পরে সিদ্ধ 
হইয়া! গেলে ধার ও নুন দাও। মিনিট পাঁচ আরো ফুটিলে পর 
ভাল একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেল। 

এবারে একটি হাড়ি চড়াইয়া তেল দাও। তেলে শুরুলঙ্কা ও 
মেতি ফোড়ন দিয়া ডালটাকে সম্বরাও। 


৪১৭। কীচ। কলাইশুটির ডাল। 


_ পা্টবীিশাই 


উপকরণ ।--খোসাসমেত কাচা কপাইশুটি একসের, ওলকপি 
এক পোয়া, ঘি আধ পোয়া, ছোট এলাচ ছুটা, দারচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ অটিটা, জীরা ছুয়ানি ভর, হিং ছুই কুঁচ ভর, আদা এক 
তোলা, তেজপাতা ছুখানা, ধনে পন তোলা, শুরলঙ্কা তিনটা, 
হলুদ এক গিরা” দই বা দুধ এক ছটাক, জল দেড় পোয়া। 

প্রণালী ।-_-কলাইগুটা ছাড়াইয়৷ মটর বাহির কর। আবার 
প্রত্যেক মটর টিপিয়া টিপিয়া ডাল বাহির কর। টিপিলেই খোসা 
খুলিয়া ডাল বাহির হইবে । এই উপাস্ছে একসের কলাইগুটির প্রান 
এক পোস্কা ডাল বাহির হইবে। কচি কলাইগুটি হইলে ইহা 
অপেক্ষাও কম ডাল হইবে। 

ওলকপির খোস৷ ছাড়াইয়া ড্মা ডুমা আকারে বানাইয়া ধোও।... 


১০ 


৪৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহাব। 


আধ সের জল দিদ! সিদ্ধ করিতে চড়াও । সিদ্ধ হইতে পরীর পনের 
কুড়ি মিনিট সময় লাগিবে। 

আদা ছেঁচিম্বা তাহার রস বাহির কর। এই রসে হিংটুকু 
ভিজ্ঞাইন্তে দাও। হলুদ, শুরালঙ্কা ও ধলে মিহি করিপ্স! পিষিয়া 
রাখ। 

আঁধ পোৌয় ঘি চড়াও ) ইহাতে ছু খানি তেজপাতা। 'ফোড়ন 
দাও। তারপরে ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি দব গরমমশলাগুলি 
ফোড়ন দাও । গরমমশলারপ্রন্ধ বাহির হইলে জীরা। ছাড়। জীরা 
ফুট্ফুট করিয়! থামিলেই ডালগুলা| ছাড়িয়া নাঁড়িয় দিবে। দু এক 
মিনিটের মধ্যে ডালের জল শী! শী করিতে থাকিলেই হনুদ, শুরালক্কা 
এবং ধনে-বাটা দিবে । খুস্তি দিয়া নাড়িয়া কষিবে। ডালের ঘি 
ছাড়িয়া! যাইলে অর্থাৎ ঘি বুড়বুড়, করিতে থাকিলে আদার রসে 
ভিজান হিংটুকু গুলিয়া ঢালিয়া দিবে। তারপরেই দই বা দুধ 
ঢালিয় দিবে; এই সঙ্গে ওলকপিও দিবে । একবার নাডিয়া চাঁড়িয়! 
দাও। তারপরে দেড় পোকা! জল ঢালিয়৷ দাও আর নুনটুকু দাও। 
মিনিট আট পরে খন জল বেশীটা! মরিয়। অক্পট! থাকিবে অর্থাৎ 
প্রাক আধ পোর়াটাক আন্বাজ জল থাকিবে তখন নামাইবে। 

ভোজন বিধি।_ইহা রুটা, ভাত হুয়েতেই খাওয়া যাইতে 
পারে। . 


নবম অধ্যায়। ৪৬৪ 


৪১৮1 শিম ও বরবটাবীচি.এবং কাঁচ! 
ছোলার ভাল। 


স্পর্শ 


প্রণালী ।__ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে শিমেরবিচির ডাল, বর- 
বটাবিচির ডাল ও কাচ ছোলার ডাল রাধিলে বেশ হয়। 


৪১৯। কাঁচা যুগের ডাল চাল্তা দিয়! । 
মি 


উপকরণ।--কীচা মুগের ডাল তিন ছটাক, একটি চাল্তার 
ছুইটা বাথরা, প্রায় দশ আনি ভর স্ুন, তেল আধ ছটাক, তেজপাতা 
এক খানি, মৌরী দশ আনি ভর, কীচালস্ক। পাঁচটা, আদী। এক 
তোলা, জল তিন পোয়া, হলুদ এক গিরা। 

প্রণালী ।-_কীচ। মুগের ডালগুলি ঝাড়িয়া বাছিক্না জলে এক 
ঘণ্টা কাল ভিজাইয়। রাখ। ডালগুলা বেশ ভাল করিয়া ভিজিয়া 
গেলে ধুইয়। ডালের খোসা বাহির করিয়া ফেল। ক্রমাগত জল 
বদলাইয়! আর রগড়াইয়া রগড়াইয়৷ খোস! উঠাইয়া ফেল। 

একটি চাল্তার ছুইটা বাখরা খুলিয়া লও। এই ুইটা বাখ- 
রাকে লমবারকে ছয় টুকরা করিয়া কাট। প্রত্যেকটার ভিতরের 
অশাশ ও বাহিরের খোসা ছাড়াও । চালতাগুলি ছেচিয়া রাখ । 

হলুদ পিষিয়া রাখ । আধ তোলা মোঁরী ও আপ্দাটুকু সব মিহি 
করিয়া কাটিয়া রাখ । 

একটি হাড়ি করিয়া তিন পোয়া জল গরম করিতে চড়াইয়। 


৪৬১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


দাও। জল গরম হইলে দেড় পৌঁয়া জল হাঁড়িতে রাখিয়া বাকী 
জলটুকু ঢালিয়া রাঁথ। এইবারে হাঁড়িতে ডালগুল! ছাড়। ডাল 
সিদ্ধ হইতে প্রায় আধ ঘণ্টা লাগিবে। ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে 
হলুদ দাও। ঘুঁটুনি দিয়া খুঁটিয়া ডালে জলে মিশাইয়! ফেল। 
এখন চাল্তা দাও। কাঁচাঁলঙ্কা ভাঙ্গিয়া ভাঙ্গিয়া দাও। বাকী দেড় 
পোয়া! জল ও নুন দাঁও। প্রীয় মিনিট কুড়ি পরে ঘখন চাঁল্তালি 
বেশ সিদ্ধ হইস়্। যাইবে তখন ডাল নামাইবে। 

আর একটি হাঁড়িতে তেল চড়াও । তেলের ধৌঁয়৷ উঠিতে 
থাকিলে একটি শুরালঙ্কা ও মৌরী ফোড়ন দিয়া ভালটাকে সম্বরাও। 
মিনিট দশ ফুটিলে পর নামাইয়া মৌরী ও আদ1-বাঁটা একটু জলে 
গুলিয়! ডালে ঢালিয়া দাও এবং ঢাকিয়া রাখ । 





৪২০ । কাঁচা মুগ সিদ্ধ। 


সা 
প্রণালী ।--কীচা মুগ সিদ্ধ ঠিক কাঁচা কলাই সিদ্ধর মত করিয়| 
বলাধিতে হইবে । ইহাতে সৈন্ধব হ্ুন দিয়া রাধিলে বেশী উপকারী 
হ্য়। 
৪৫৫ পৃঠায় ৪১৩ নং “গোটা কাঁচা কলাই সিদ্ধ” দেখ ্ 


নবম অধ্যায়। ৪৬২ 


৪২১। ছোট মটরের ডাল চালতা দিয়া। 


৭99৮ 


প্রণালী ।__মুগের ডালের মত করিয়া ছোট মটরের ডালও 
চাল্তা দিয়া রাঁধিলে বেশ হয়। 
৪৬* পৃষ্ঠায় ৪১৯ নং “কাঁচা মুগের ভাল চাল্তা। দির” দেখ। 


৪২২। ছোট মটরের ডাঁল-চড়চড়ী | 


ক 


প্রণালী ।--ঠিক মুগের ভাল-চড়চড়ির মত রাধিতে হইবে। 
৪১৪ পৃষ্ঠায় ৩৬৬ নং “মুগের ভীল-চড়চড়ী” দেখ। 


৪২৩1 ছোলা! শাক দিয়! কাচা যুগের ডাল। 


৯ 


উপকরণ।-_শুক ছোলা শাক এক ছটাক, কীঁচা মুগের ডাল 
আঁধ পোয়া, হিং চার রতি, শুক্লালঙ্কা একটি, ঘি আধ ছটাক, জল 
আড়াই 'পোয়া, কুন আধ তোলা, কচীলঙ্কা তিনটা । 

প্রণালী ।-_কীচা মুগের ডালগুলি জলে ভিজিতে দাঁও। ডাল- 
গুলি ভিজিলে ধুইয়া খোসা উঠাইয়! ফেল। 

হাঁড়িতে জল চড়াইয়া' দাও। মিনিট সাত ঞীরে জল ফুটিয়! 
উঠিলে উহ্বাতে শুরা ছোলা শাকগুলি ছাড়। (ছোল! শাকগুলি 


নিদ্রা জবার ॥ 


৪৬৩. আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ঢাকিগ্না রাখ। কীচুলস্কা ভাঙ্গিয়। ভাঙগিয়া দাও। মিনিট পনের 
কুড়ি পরে জন মারিয়া গেলে-_ডাঁল মিদ্ধ হইয়া আসিলে নামও । 
ডালট! একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ। 

আঁবার হাড়িতে ঘি চড়াও। ঘিয়ে হিং ও শুরালঙ্কা ফোড়ন 
দাও। শাকগুলা ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও। একটু রদ-রস 
থাকিতেই নামাইবে। 


৪২৪1 ছোলাশাক দিয়া ছোলার ডাল । 


০5৪9 


প্রণালী ।__ছোলার ডাল দিয়াও ঠিক এই প্রকার হয়। কেবল 
ছোলার ডাঁল পূর্ব হইতে সিদ্ধ করিয়া লইতে হয়। 


৪২৫ । পাঁচমিশালী ডাল। 


৬ 


ডালের শেষ পড়িলে ভাবন! হয় কি রাঁধিতে দেব তখন 
পাঁচরকম ডালের এক মুঠা মুঠা মিশাইয়। দিলে তবু সেদিনকাঁর মত 
ভাল রা চলিয়া যাইতে পারে। 

অরহর, খ্র্যাধারি, কলাই, মন্থুর, মটর এই কয়েক প্রকার ডাল 
দিয়া পাঁচমিশালী ন্ডাল রাঁধিবে। 
". পগীনী ।__পচমিশালী ডাল প্রথমে সিদ্ধ করিতে চড়াইবে। 


নবম অধ্যায় ৪ 


মরিষা তেলে শুরালঙ্কা, রন্থন-ছেঁচ! ও পাঁচফোড্ভা দিয়া হাতা-পোড়। 
সীতলাইবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহ! গরম গরম ভাতের সহিত খাইতে ভাল 
লাগে। সরু চাল অপেক্ষা মোটাবালাম চালের ভাতে খাইতে বেশী 
ভাল লাগে। 


৪২৬ | সকালের রীধা ডাল রান্না । 


স্পা 2ক স্পা 


প্রধালী ।-_সকালের রণধা ডাল থাকিলে রাখিস! দ্িবে। সেই 
ডালটাকে একটু ঠিক করিয়া লইলে রাত্রে বেশ খাওয়া বাইতে 
পারে। ডালটাতে একটু তেতুল গুলিয়া দিবে। তারপরে তেল 
বা থিয়ে কাঁচালঙ্ক। ও পেয়াক্দ ফোড়ন দিয়া তাহাতে ভালটাকে 
... সীতিলাইয়া লইবে। তেঁতুলের পরিবর্তে নেবু দিতে পার।, কিন্ত 
তাঁহ। হইলে ডাল মীতলাইয়! নামাইবার ঠিক আগে নেবুর রস দিয়! 
তবে নামাইবে। গরম গরম খাইতে দিবে। 


দশম অধ্যায়। 


শা টিক? শপ 


ভালনা । 


৮ 
প্রয়োজনীয় কথা। 


ডাঁলনা ।-__ডালনাটা! শুক্তানির জাতীয় ব্যঞ্জন। গশুক্রানিতে 
ময়দা দিয়া একটু গাঢ় গাঢ় রকমের কর! হয়। কিন্তু ডালনাটা 
অনেকটা নিরামিষ মাছের ঝৌলের মত করিস থাকে। শুক্তানিতে 
ময়দ। দেওয়া হয়। কিন্ত ভালনাতে যদি ময়দ! দিয় গাঁড় কর! হয় 
সে তত ভাল লাগিবে না । “রালের ঝোল+, "ঝাল' এবং ঝোল” বি 
আমরা এই ডাঁলনার অস্ততূক্ত করিয়া! দিলাম । 

শবজি বানান |__ডীলনার জন্য তরকারী শুক্তানির ম্ট 
করিয়া বানাইতে হইবে । 

মশলা! | হলুদ, ধনে, জীরামরিচ, রধুনি, শুরালঙ্কা, 
কাচালক্কা, তেজপাতা, আদা, ছুধ, চিনি, নুন, সরিষা এইগুলি ডাল- 
নার মশল।। ইহা ছাড়া তেল, ঘি তো আছেই। অনেক সময্ব 
দইও লাগে। 

ভালনাতে থন্ন ও সরিষার পরিমাণ এই হিনাবে লইতে হয়-_ 

ধনে তিন ভাগ হইলে সরিষ! এক ভাগ লইতে হইবে । 

ফোড়ন ।-__জীরা, হিং, রাঁধুনি, আদা, তেজপাতা, কীচা- 


দশম অধ্যাঁয়। 3৬৬ 


লঙ্কা, গরমমশলা এই সব ডাঁলনা ফোড়নের জন্য ব্যবহত হয়। 

রাঁধিবার সাধারণ প্রণালী ।__প্রথমে তরকারীগুলি 
কহিয়া ছাঁচন। দিবে। তরকারী সিদ্ধ হইলে সম্বরা দিবে। তারপরে 
ছুধ, চিনি কিন্বা রশাধুলি ইত্যাদি কোন বাঁটা-মশলা থাকিলে তাহা 
দিয়া হাড়ি ঢাঁকিয়া রাখিবে। ছু একবার ফুটিলেই নামাইবে। 

ভোজন বিধি |-_ভাতের সহিত ডালনার ঝোল যেমন 
মাথিবে, সেই সঙ্দে আনু, কাঁচকলাআদি তরকারীগুলিও মাখিয়1 
খাইবে। ইচ্ছামত তাহাতে একটু নেবুর রস দিনা থাইলেও বেশ 
লাগিবে। ডালের পর ডালনা থাইবে। 


৪২৭1 শাদা ডালনা। 


শাকিল 


_ উপকরণ ।-_আলু ছাট (দেড় ছটাক আন্দাজ), কাচকল বড় 
হইলে আধ থান! কিঘ্া ছোট হইলে একটি, পটোল চারিটা, কলাই 
ডালের বড়ি চারিটী, ধনে-বাটা এক তোলা,'দরিষা-বাঁটা আধ তোলা, 
হলুদ-বাটা সিকি তোলা, লঙ্কা-বাটা আধ তোলা, তেজপাতা ছুইটা, 
ছুধ এক ছটাক, চিনি সিকি তোলা, জীরামরিচ-বীটা আধ তোলা, 
সন প্রায় পৌন তোলা, রাঁধুনি বেশীভাগ আর জীরা কমভাগ 
মিশাইয়্া দিকি তোল! ফোড়ন, জল তিন পোয়া, তেল এক কীচ্ছা, 
ঘি এক কাঁচ্চা। ্ 

প্রণালী ।__-আনুর খোসা ছাড়াইয়া ছয় বা আট টুকরা করিয়া 


কাট। কীচকলারও খোসা ছাড়াইয়া ছয় বাঁ আট টুকরার় কাট। 
১১ 


$৬৭ আমিব ও নিরামিৰ আহার । 


পটোলের বাঁধাইর়া থোস! ছাড়াও এবং আড়ভাগে চার টুকরা করিয়। 
কাট। নব ধুইয়া নাথ। 

তেল চড়াইয়া তাহাতে বড়িগুলি সীতলাইয়! উঠাও। তারপরে 
সব তরকারীগুলি ছাড়িয়া কষ। প্রীক্ঘ মিনিট তিন চারের মধ্যে 
তরকারীগুলি সাতলান হইয়া যাইবে। 

এইবারে একটি তিজেল হাড়ির মুখে একথানি কাপড় বীধিয়! 
তাহাতেই ধনে-্বাটা, সরিষা-বাটা, লঙ্কা-বাটা ও হলুর্দ-বাট। তিন 
পোয়া জলে গুলিয়া ছাঁক। তাহা হইলে বাটনা-ছবীকা জলটা| 
হাঁড়িতে পড়িবে। তারপরে হাড়ি উনানে চড়াইয়! দাও। হনটুকু 
ও ছুই খানি তেজপাতা ছাড়। ফেন! হইয়া ছাঁচন! ফুলিয়া উঠিলে 
(ফেন| ন1 পড়িয়া যায়), একটি হাতা দিয়া নাড়িয়া এ ফেনা 
আবার হীড়ির ভিতরে ঢুকাইয়া "দাও। টগবগ করিয়া ফুটিয়া 
উঠিলেই পটোন আ'র আলু দিবে। ছু চাঁর ফুট ফুটিয়া আলু আধ- 
সিদ্ধ হইয়। আপিলে বড়ি ও কীচকল৷ দিবে। সমস্ত তরকারী বেশ 
তাল করিয়! সিদ্ধ হইয়া গেলে দুধে চিনি, জীরামরিচ-বীটা গুলিয়া 
ঢালিয়া দিবে। হাড়ি হিলাইয়! দিয়া নামাইয়! ফেল। ভালন! 
একটি পাত্রে ঢালিয রাখ। 

আবার হাড়িতে থি চড়াও। রাধুনি ও জীর! ফোড়ন দিয়া 
ডালনাটা সম্বরাইয়া ফেল। 

এই ডাঁলনাঁতে তরকারীর সঙ্গে চু'ঁই* দিলেও বেশ থাইতে 
লাগে। 





* চাই আদীর মত একপ্রকার মশল1। চু'ইয়ের গন্ধ অনেকটা আদার মত 
এবং গোল মরিচের মত ঝাল । ইহা! পূর্বাঞ্চল প্রদেশে প্রচুর পাওয়া যায়। 
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৪২৮। কীচা পেঁপের ডানা । 


০১০ 


উপকরণ ।--কীচা পেঁপে একটি, জল এক মের, আলু চাঁরিটী, 
হলুদ ছ গিরা, ধনে এক তোলা, জীরামরিচ আধ তোলা, হুন পোন 
তোলা, ঘি দেড় কাচ্চা, তেজপাতা একথানি, শুরালঙ্কা। দুটা, জীর! 
সিকি তোলা, হুধ আধ ছটাক, ময়দা এক কীচ্চা, সরিষা তেল দেড় 
কাচ্চা। 
প্রণালী ।-_একটি কাচা পেঁপের খোস! ছাড়াইয়৷ ডুমা ডুমা 
করিয়া কাট। আধ সের জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট 
পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে । পেঁপে সিদ্ধ হইলে পর জল 
ঝরাইয়া ফেলিবে। চারিটা আলু চার বা ছয় টুকরা করিক়া! 
বানাও । শুরালঙ্কা, হলুদ, ধনে ও জীরামরিচ বাঁট। 
একটি হাড়িতে তেল চড়াও। মিনিট ছুই পরে আলুগুলি ছাড়। 
তেলে আলুগুলি সাতলাইয়া উঠাইয়া বাথ। তারপরে শী তেলে 
পেঁপে ছাড়। ছ তিন মিনিট নাড়িয়! বাট! মশলাগুলি ছাড়। তিন 
চার মিনিট নাঁড়িস্জা চাড়িয়া তরকারীর সহিত মশলা-বাঁটা বেশ 
করিয়া মিশাইয়া ফেল। আধ সের জল ঢালিয়া দাও। নুন দাও। 
হাড়ির মুখ সরা দিয়া ঢাকিয়া রাখ। হয় দাত মিনিট ধরিয়া 
ফুটিতে দাও । কিন্তু তাহার মধ্যে ছু তিন বার খু্তি দিয়া নাড়ি 
দিতে হইবে। তারপরে হাড়ি নামাও। এখন আবার হীড়ি 
চড়াই্না তাহাতে ঘি দাও। ঘিয়ে তেজপাতা ভীড়। ঘি হইলে 
" তাহাতে জীরা ফোড়ন দাও। ফোড়নের সুবাস বাহির হইলেই 


৪৬৯ আমিষ ও নিরামিষ আহীর। 


কীচ্চা ময়দা ও আ$ ছটাক জল মিশাইা। মেইটাও ঢাঁলিয়া) দাও? 
পাঁচ মিনিট খুব ফুটিলে নামাইয়৷ রাখ। ইহাতে একটু খারনি 
দিলেও বেশ হয় তাহা হইলে আর হলুদ দিতে হয় ন!। 


টি 


৪২৯ । ওলের ডালনা । 
টিটি 

উপকরণ ।--ওল একটা, ছোট মটর ডাল আধ পোয়া, আলু 
দশটা, ধনে এক ছটাক, সরিষা এক কীচ্চা, জল দেড় সের, হলুদ 
দু গিরা» শুর্লালঙ্কা চারিটা, তেজপাতা চার খানা, কাচালঙ্ক! পাঁচ 
ছয়টা, ঘি আধ ছটাক, জীর সিকি তোলা, হিং তিন চার রতি, 
ছোট এলাচ দুইটী, লঙ্গ তিন চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, তেল 
এক ছটাক, নুন প্রা পৌন তোলা। 

প্রণালী ।--ওল বাঁছিয়৷ লইতে জানিলে আর মুখ ধরিবে ন1। 
যে ওলের দেখিবে অনেক চোখ বাহির হইয়াছে, আকের মত মট্‌- 
মটু করিক্বা! ভাঙ্গা যাইতেছে এবং শাদা হইবে, সেই ওল ভাল 
জীনিবে। * ইহার তাঁল করিয়া খোসা ছাড়াইয়া! ডূম ডুম! করিয়া! 
বানাও। ওলের খগ্ডগুলা ভাল করিয়! ধুয়া রাঁথ। মটর ডাঁল- 
গুলি এক ঘণ্টা আগে হইতে ভিজাইতে দিবে । তারপরে বাটিয়া 
রাখিবে। 

আলুর খোস] ছাড়াইয়। ভুমা ভূমা করিয়া বানাও। ধলে, 





৯ ওর সম্বন্ধে একটা প্রবাদ আছে ওল সিদ্ধ জল উলাইয়া উনীনের উপরে 
গড়িলে ভাল ওলেও যুগ চুলকায়। 


দশম অধ্যায়? ৪৭৮ 


সরিষা, হলুদ 'ও লঙ্ক! মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ& মশলার পরিমাণ 
এই হিদাবে লইবে, ধনে তিন ভাগ হইলে সরিষা এক ভাগ আন্দাজ 
লইতে হইবে। 

গরমমশলাগুলি বীটিয়া আলাদ! টাকিয়া রাখ। 

হাড়িতে একসের জল চড়াইযনা তাহাতে ওলগুলি ছাড় ও এক 
ছড়া তেঁতুল দাঁও। প্রায় আধ ঘণ্টা সিদ্ধ হইলে হাড়ি নামাইয়! 
নুতন গরম জল দিয়া ছ তিনবার ভাল করিয়| ধুইয়। লইবে। কাচা 
জল মোটে দিবে না। 

কড়াতে তেল চড়াইয়া তাহাতে কুড়িটি মটর ভাঁলের বড়া 
ভাজিয়া৷ উঠাও। তারপরে আলুগুলিও তাহাতে কষিয়া উঠাও। 

এইবারে আধ সের জলে বাঁটা মশলা! গুলিক়্া চড়াইয়। দ্রাও। 
ছুই খানি তেজপাঁত। স্থাড়। ছাঁচনার বলক উঠিলে অর্থাৎ ফুটিলে 
কীঁচালঙ্কাগুলি আধথান! করিয়া ভাঙগিয়া দিবে। আলু ও ওলগুল। 
দিবে। প্রায় মিনিট দশ পনের পরে সব সিদ্ধ হুইস়্া গেলে বড়া- 
গুলা আর নুনটুকু দিবে। মিনিট ছুই পরেই চালিবে। 

হাড়িতে ঘি চড়াও । তেজপাতা ছু খান! ছাড়। জীরা ছাড়। 
জীরার শব্দ থামিলে হিংটুকু ফোড়ন দিয়াই তরকারীগুল! ঢালিয়! 
দিবে। একটু পরেই বেশ গাঢ় হইয়া আসিয়াছে দেখিলেই নামা- 
ইবে। গরমমশলা-কাট! দিয়া নাড়িয়া দিয়া ঢাকিয়া রাখিবে। 


৪৩০ | পালমের ঝালের ঝেঠল। 
০০৯১০ 


উপকরণ।-_-শিষদমেক পালমের এক ঝাড়, বড় শলু পাঁচটা, 


5৭১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বেগুন আধখানা, স্কচি থোড় আধ বিঘৎ, মুলা আধখানা, কচি 
শিম তিনটা, সরিষা তেল এক ছটাক, আদা আধ তোল, দরিষ! 
এক তোলা, হলুদ এক গিরা!, বড়ি পাঁচটা, জল আধ সের, গুরুলঙ্কা 
একটি, তেজপাতা তিন খানি, জীরা ছুদ্মানি ভর, রণধুনি ছয় আনি 
ভর, কীচালক্ক! তিনটা, ছ্থন প্রায় পোন তোলা । 

প্রণালী ।--এক ঝাঁড় শিষসমেত পালম আনিয়। তাঁহার সব ভীটা- 
খুলি লও। আলু, বেগুন, থোড়, ও মূল! এই সব তরকারীগুল! 
শুক্তানির তরকারী যেমন করিয়া বানাইতে হম তেমনি করিস 
বানাও। শিমগুলা আস্ত দাও বাছুথানা করিয়া কাটিয়। দাঁও। 
আদ কুঁচাইয়া রাখ । সরিষা ও হলুদ পিষিয়া আধ সের জলে 
গুলিয় ছাঁকিয়। রাখ। গিকি তোলা রাধুনি, ছু খানি তেজপাত! 
ও কাঁচালক্কা তিনটা একত্রে পিষিয়! আলাদা রাখিয়া দাও। 

হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে বেগুন ছাড়। 
সমুধয় তরকারী এবং আদাকুচি তেলে কষিয়া লও। হুীচনাঁটা! 
ঢালিয়া দীও। ছাঁচন! ফুটিয়া উঠিলে বড়িগুলি ও বেগুনগুল! 
ছাড়িবে। হ্থন দিবে। সব তরকারী বেশ সিদ্ধ হইমস! গেলে 
নামাইবে। ঠিক মাছের ঝোলের মত দেখিতে হইবে। 

আবার আধ ছটাঁক তেল চড়াও । শুরালঙ্কা, তেজপাতা ও 
জীরা ছাড়। জীরার রং ধরিলে তবে ছুয়ানি ভর রাঁধুনি ফোড়ন 
দিবে। রাধুনির গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ছাড়িবে এবং তখনি 
ঢাকিয়া দিবে। ফুটিয়া উঠিলে কীচালঙ্কা প্রভৃতির যে দশলা-বাটন! 
আছে, তাহা ঢালিয়! দিয়া তাহা দ্বারা একবার ঘুঁউিয়। তখনি 
নামাইয়া রাখিবে। 


দশম অধ্যায়! ৪৭২ 


৪৩১। শুষ নি শাকের ঝালেরু ঝোল। 
০১৯ 
প্রণালী ।-ঠিক পালম শাকের মত করিয়া! রাধিবে। 
৪৩২। কল্সি শাকের ঝোল। 


৮৪৮০ 


প্রণালী ।--পালমের ঝালের ঝোলের মত করিয়া রীধিবে। 
নোটেশাকেরও এইরূপ হইবে। 


৪৩৩ । কডুমুখী দিয়া ডালন|। 
০ 


প্রণালী ।_শাদ! ডাল্নার মত রাধিবে। 
৪৬৬ পৃষ্ঠাক্স ৪২৭ নং “শাদা ডালনা” দেখ। 


৪৩৪ | ওলা র ডালনা । 
াশস্টকীটি 
উপকরণ ।-_কাটালবিচি বাঁরটা, বড় আলু পাঁচটা, ওলা তিন 


গাঁছি, সরিষা তেল এক ছটাক, আদা আধ ভোলা, সরিষা এক 
তোলা, হলুদ এক গিরা, শুরালঙ্কা পাঁচটা, তেজপাতা! তিনটা, জীরা 


$৭৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


মুন প্রায় পৌন তোল|। 

প্রণালী 1 ওল বা ওলের ভীটি লইয়া এক আঙ্গুল সমান লঙ্ব। 
করিয়া কাটিয়া তাহার গায়ের আশ ছাড়াইয়া ফেল। ক্ীঁটাল 
বীচির থোল। এবং গায়ের লাল খোসা ছাড়াও । কীটাল বীচিগুলা 
আধ খানা করিয়া কাট। আলুগুলা চার টুকরা করিয়! বানাও । 

সরিষা, হলুদ ও চারিটা শুরালঙ্কা! পিষিয়া দেড় পোয়া জলে 
খুলিয়া রাখ-_ইহাই ছাঁচনা। ছখানি তেজপাতা, সিকি তোঁল৷ 
রাঁধুনি, তিনটা কীচালঙ্কা মিহি করিয়া! পিষিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে প্রায় আড়াই পোগ্স! জল চড়াইয়৷ ওলাগুলি 
সিদ্ধ করিতে দাও। মিনিট পনের পরে দিদ্ধ হুইয়া গেলে নামাইয়া 
ইহার জল গালিয়া ফেল। তারপরে আরেকটা হাড়িতে আধ ছটাক 
সরিষা তেল চড়াও |. তাহাতে আলু ও কাটালু বীচিগুলি কষিয়া 
উঠাও। তারপরে এই সিদ্ধ ওলাগুলা কষ। মিনিট চার পাচ 
ধরিয়া কষ! হইলে পর ছীচনা দ্িবে। আলু ও কাটালবিচিগুলি 
ছাড়িবে। নুন দ্িবে। মিনিট পনের পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়! 

গেলে পর নামাইবে। 

_.. হাঁড়িতে আধ ছটাক সরিষা! তেল দিয়া একটি তেজপাতা, একটি 
শুরালদ্কা। ও জীরা ফোড়ন দাও। জীরা'র রং ধরিলে তবে রাধুনি 
দিবে। রাধুনির গন্ধ বাহির হইলে তরকারী ঢালিয়া সম্বরা দিবে 
এবং তখনি হাঁড়ি টাকিয়া দিবে। ফুটিয়া উঠিলে কীচালঙ্কা প্রভৃতি 
যে বাঁট। মশলা আছে ঢালিয়া দিয়! তরকারী ঘুঁটিয়া দিবে। 


এ 





-. দর্পম অধ্যায়। ৪৭ 
৪৩৫ | কচি শসার ডালগ্কা । 


-শা্টিকীশি 


উপকরণ ।-_শসা একটি, কচি বিঙ্গা ছুটা, কচি গোঁড় আধ বিঘং 
বেগুন আধ খানা, ফুল বড়ি দশটা, আলু তিন চারিটা, সরিষা এব 
তোলা, ধনে এক তোল!, জীরামরিচ আধ 'তোলা, ঘি এক ছটাক 
তেজপাতা ছ খানা, কাঁচালঙ্কা ছু তিনটা, জীর ছুয়ানি ভর, রশ 
ছুয়ানি ভর, ছুধ আধ ছটাক, চিনি এক কীচ্চা, আদা আধ তোল! 
জর দেড় পোয়া, হ্ুন প্রায় এক তোলা, সরিষা! তেল আধ ছটাক। 

প্রণালী।_-শসার থোস। ছাড়াইয়া চিরিয়া উহার বুকে! কাটি 
ফেল। শসাটাকে ডূমা ডুম! করিয়া বানাও । বিঙ্গা, থোড়, বেগুন 
আলুগুলা শুক্তানির তরকারী যেমন করিয়া বানাইতে হয় তেমনি 
করিয়। বানাও। 

সরিষা, ধনে এবং জীরামরিচ পিষিয়া জলে গুলিয়! রাখ। আদ 
কুঁচাইয়৷ রাখ । ও 

হাঁড়িতে:সরিষা তেল চড়াও । তেলে বড়িগুলি কষিয়! উঠাও 
তারপরে উহাতে অন্য সব তরকারীগুলি কবিঘ্া উহাতে ছচন 
ঢালিয়া দাও। জুন দাও। মিনিট দশ পরে সব তরকারী সিদ্ 
হইলে ভ্ুধে মিষ্টি গুলিয়া উহাতে ঢালিয়া দাও। ঝোল ঝোৌঃ 
থাকিতেই নামাইবে। 

হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও । তেজ্ঞপাঁতা ও কীচালঙ্কা এবং 
আদাকুচি ফোড়ন দাও। এগুলি একটু হইয়া আসিলে জীরা 
ফোড়ন দাও। জীরার রং অল্প লাল হা 1 আদিলে রর খুনি দিবে। 


০4-০৯-০১৮০, ১3৯ 


১৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


8৩৬1 ডেঙ্গোর ঝাল। 


সপ 


উপকরণ ।-_কীকুড় আধ খানি (এক পোয়া'আন্দীজ ), বিঙ্গা 
ছুটা, ডেঙ্গোডীটা ছ গাছি, অবশিষ্ট উপকরণ ঠিক শসারংডালনার » 
লাগিবে। 

প্রণালী।__ইহা উপরোক্ত শসার ডালনার-প্রণানীতে .রণধিং 
হইবে। 


৪৩৭। পাক শসার ডালনা। 
সপপিতশপিপত 


উপকরণ ।__পাঁকা শসা একটি, আঁু চারিটা, হলুদ এক গিরা, 
শুরালক্বা ছটা, ধনে এক কীচ্চা, জল দেড় পোয়া, গুন গ্রায় পোন 
তোলা, ছুধ আধ ছটাক, চিনি আধ কাঁচ্চা, জীরামরিচ সিকি তোলা, 
ঘি আধ ছটাক, জীর! সিকি তোলা, হিং তিন চার রতি, তেজপাতা! 
এক খানা, তেল দেড় কাচ্চা। 

প্রণালী ।--একটি পাকা দেখিয়া শস1 আনিয়! খোসা ছাড়াও। 
শনাটাকে চিরিয়! তাহার বিচি বাহির করিয়া ফেল। চার ফালি 
করিয়। কাটিয়া শসাটাকে আবার টুকরা টুকর! কর। আলুগুলির 
খোমা ছাড়াইয়। আট থানা করিয়া কাট। 

হলুদ, শুরাতঙ্কা ও ধনে আলাদা আলাদ। পিধিয়া রাখ। জীব 
মরিচ আলাদা পিবিয়া রাখ। হিংটুকু এক কাঁচ্চা জলে ভিজিতে 
দাও । 


দশন অধ্যায়। ৪4৬ 


হাড়িতে তেল চড়াইয়া তাহাতে আনুগুলি কবিষা তারপরে 
উঠাইয়া রাখ। শসাগুলিও কষ। শসার জল মরিয়া শুকাইয়। 
গেলে উঠাইবে। দেড় পোয়! জলে হলুদ, ধনে ও লক্কা-বাটা গুলিয়া। 
এ হাঁড়িতে ঢালিয়া দাও । ফুটিয়া উঠিলে আলুগুলি ছাড়। আলু 
আধ-সিদ্ধ হইয়া আসিলে শসা ছাড়! মুন দাও। ইহার মিনিট 
পাচ পরে বাট! জীরামরিচ ও চিনি আধ ছটাক দুধে গুলিয়! 
ইহাতে ঢালিয়া দাও। ছু তিন মিনিট পরে ঢালয়া রাখ। 

ঘি চড়াইয়া তাহাতে তেজপাতা ছাড়। জীরা ফোড়ন দাও। 
তারপরে .হিংটুকু ছাড় এবং তখনিইসমস্ত তরকারী ঢালিয়া দাও। 
ফুটিয়া৷ বেশ গাঢ় রকম হইলে নামাও। 


৪৩৮। ছ'ণচিকুমড়া দিয়া মুগের ডালন। | 
০ 


উপকরণ ।-__ছাঁচিকুমড়া প্রায় এক পোয়া, আলু তিন চাঁরিটা, 
বড়ি আট দশটা, ভাজ। মুগের ডাল এক ছটাক, হলুদ সিকি তোলা, 
ধনে আধ তোলা, সরিষা আধ তোলা শুরুলঙ্কা দুইটি, জীরা'মরিচ 
দিকি তোলা, আদ। এক তোলা, হন প্রায় আধ তোলা, দুধ আধ 
ছটাক, ঘি এক ছুটাক, জল প্রায় তিন পোয়া, জীরা৷ সিকি তোলা, 
তেজপাতা ছ খানি, চিনি সিকি তোল।, দারচিনি ছুয়ানি তর, ছোট 
এলাচ একটা, লঙ্গ তিনট!। 

প্রণালী ।-স্থাচিকুমভ্ভার খোসা ছাড়াইয়া মা ভুম! করিয়া 
বানাইয়া রাখ। আলুর খোসা ছাড়াইয়া ছয় বা আট টুকরা করিয়া 
বানা। 


5৭৭ আমিন ও নিরামিষ আহার । ' 


হলুদ, ধনে, সা ও শ্তরালঙ্কা পিধিনা রাখ। আধ সের জলে 
শুলিয়া রাখ । 

সিকি তোলা আদা কুঁচাইয়। রাখ। জীরামরিচগুলি আলাদা 
পিষিয়া রাঁখ। বাকী সব আদাটুকু ও গরমমশলা সবটা পিষিয] 
একত্রে রাখিয়া দাও । 

মুগের ভালগুলি এক পোয়া! জল দিয়! সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া 
দ্বাও। বাঁর চৌদ্দ মিনিটের মধ্যে সিদ্ধ হইয়? গেলে নামাইয়। রাখ । 

আধ ছটাঁক ঘি চড়াও; তাহাতে বড়িগুলি তাজিয়া উঠাও। এ 
ঘিয়েতেই আলু ও ছঁচিকুমড়া ছাড়। স্থন দিয়া হাড়ি ঢাঁকিয়। 
দাও। জল বাহির হইয়া আবার & জল উহাতেই শুকাইয়া গেলে 
পর, ভঁচন| ঢালিরা দাও । মিনিট বার চৌদ্দ পরে আলু ও কুমড়া 
অনেকটা সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে দেখিলে মুগের ভালগুলি ঢালিয়! 
দীও। বড়িগুলি ছাড়। আরে ছয় সাত মিনিট ফুটিলে পর 
নামাও। একটি পাত্রে এই তরকারী সবটা ঢালিয়া রাখ । 

আবার হাঁড়ি চড়াও। তেজপাতা, আদাকুচি ও জীরাফোড়ন 
ছাড়। যখন ইহার ভাল গন্ধ বাহির হইবে তখনি হাড়িতে তরকারী 
ঢালিক়া সম্বরা দিবে এবং তখনি হীড়ি ঢাকিয় দিবে। ছু এক 
মিনিট পরে ছুধে জীরামরিচ-বাটা ও চিনি গুলিয়! ঢালিয়! দিবে । 
মিনিট তিন পরে নামাইয়া উহাতে আদা ও গরমমশলা-বাটা দিয়া 
তরকারী একবার হাত। দিয়া নাড়িয়া দিয়া হাঁড়ি টাকিয়া রাখিবে। 


হশম অধ্যায়। ৪৮ 


৪৩৯। আনুকুমড়ার ঝোনু ! 


সাশশর্বীশী 


উপকরণ ।-_-আলু দশটা, দই এক পোয়া, পাতি বা কাগজিনেবু 
একটি, জীর! দিকি তোলা, শুকলালঙ্কা ছুটা, হনুদ আধ গ্িরা, গোল- 
মরিচ দিকি তোলা, ধনে আধ তোলা, ঝুনি সরিষা! সিকি তোলা, 
হিং তিন বা চার রতি, তেজপাতা ছু খানা, সুন প্রা পোন তোলা, 
_ জল তিন পোয়া, ঘি দেড় ছটাক, পাকা লাল কুমড়া এক পোয়া। 

প্রণালী ।__আলুর খোসা ছাড়াইয়া বড় ছোট হিসাবে অর্থাৎ 
যেমন আলু বুঝিয়া আট টুকর! বা দশ টুকরা করিয়া কাট। কাটা 
হইলে আনুগুন। জলে ফেলিয়া রাখ। বেশ পাকা দেখিয়া “লাল 
কুমড়া আনিয়া তাহার খোলা ছাড়াও । কুমড়াটাকে ডুমা ভূমা- 
আনুর মত বানাইয়া জলে ফেল। ধুইয়৷ আলু ও কুমড়া আলাদা 
আলাদা রাথ। 

জীরা, গোলমরিচ, ধনে ও শুক্লালঙ্কা কাঠ খোলায় চমকাইগা 
মিহি করিস! গু'ড়াও। হনুদটুকুও গুঁড়াও। সরিষাও গুড়াইয়া 
রাখ । ॥ 
একটি হাঁড়িতে ঘি চড়াও। প্রথমে আলুগুলি ছাড়। স্জিনিট 
সাত নাড়া চাড়া করিয়া তারপরে কুমড়াগুলি ছাড়। আরে মিনিট 
পাঁচ নাড়। সব মশলার গুঁড়া দাও। ছু একবার নাড়িয়। গরম 
জল ঢালিয়া দাও। তেজপাতা ছাড়। মিনিট দশ পনের পরে 
বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে দই ও হুনটুকু দাও। *তারপরে একটি 
হাঁতায় আধ ছটাক ঘি দিয়া তাহাতে দুয়ানি ভর জীরা এবং ডেলা 
হিং ছাড়। হিং খইয়ের মত ফুলিয়া উঠিলে প্র হাতা হাড়ির 


৪৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ভিত্তরে ঢুকায় দাও আর উপর হইতে হাড়ির মুখ ঢাকিয়া দাও। 
হু এক মিনিট পরেই নেবুর রস দিয়া হাড়ি নামাও এবং ঢাকিয়। 
রাখ। 

ভোজন বিধি ।--তাঁত দিয়া ইহা মাখিয়া খাইতে বেশ লাগে। 
লুচির সহিতও থাইতে ভাল লাগিবে। 


8৪০ । থোড়ের ভালনা। 


উপকরণ।--কচি থোড় এক হাত লঙ্কা, জল আধ সের, দুধ 
দেড় পোয়া, চিনি এক কাঁচ্চা, জীরামরিচ আধ তোলা, শুরা লঙ্কা 
ছুটি, ঘি আধ ছটাক, জীর! দুয়ানি ভর, তেজপাতা ছ খানি তিজান 
ছোল। আধ ছটাক, মনন আধ তোল! । 

শ্রণালী 1 খোড়ের খোস1 ছাড়াইয়া হাতে তাহার স্থতা 
জড়াইয়! জড়াইগ্ন! চাকা কাট। প্রতি চাকাটাকে আবার কুচি কুচি 
কর। 

জীরামরিচ ও শুরালঙ্ক। পিষিয়া রাখ। দুধে এই পেখা মশলা, 
চিনি ও নুন গুলিয়া রাখ। 

হাড়িতে আধ সের জল চড়াইয়া 'তাহাতে থোড়গুলি সিদ্ধ 
করিতে চড়াও । প্রা মিনিট পনের কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া হাড়িরন্গল গাণিক্া। ফেল। এই থোড়ে মশলা-গোলা 
দুধটা! মাথ। 

হাড়ি চড়াইয়া ভাহাতেএঘি দাও। তেজপাতা ও জীরা ফোঁড়ন 


দশম অধ্যার। ূ ৪৮০ 


দাও। বিয়ে সমন্ত তরকারী ঢালিয়া সম্বরাও। তি! ছোলাগুলি 
দাও। রার তিন ফুটিলে নামাও। 


শীত 


৪৪১। গাছ ছোলার ভালন!। 
টিন 
প্রণালী ।_গাছ ছোলা ও আলু সবিবা তেলে কুষিয়া ঠিক উপ- 
রোক্ত প্রকারে রাধিবে। 


৪৪২। কলাইশুটির ডালনা। 
পিশাচ 

উপকরণ 1--কলাইগুটি আধ সের, আলু দেড় পোয়া, কীচকল! 
ছুইটি, জীরামরিচ-বাটা আধ তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, হলুদ 
ছ গিরা, শুকালঙ্ক! ছুটি, দুধ এক ছটাক, চিনি এক কীচ্চা, ঘি এক 
ছটাক, তেজপাতা ছু থানা, জীরা সিকি তোলা, ছোট এলাচ ছুটী, 
লঙ্গ চারিটা, দারচিৰ্ধি সিকি তোলা', জন প্রায় এক তোলা, ডা 
তেল আধ ছটাক, জল প্রায় তিন পোয়া । 

প্রণালী ।””হলুদটুকু পিষিয়। রাখ। জীরামরিচ, ধনে ও শুরু 
লঙ্কাগুলিও পিধিয়! রাখ। গরমমশলা (লঙ্গ, এলাচ ও দারচিনি ) 
বাটিয়া আলাদ! ঢাকা দিয়া বাখ। 

_ কলাইগুটিগুলি ছাড়াও । আলু চাঁরটুকর! করিয়। বানাও। 
কীচকলা ডূম! ডুমা। আকারে বানাও। একটু বট হলুদ তরকারী- 
গুলিতে মাথাইযা! তারপরে তিন চার বার ভা করিয়া! জলে 
ধুইয়া রাখ। 


৪৮১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


হাঁড়িতে তেল/চড়াও। তেলে কীচকলাগুলি কধিয়া উঠাঁও। 
আলু ও কলাইগুট ছাড়, একটু স্থন ফেলিয়। দাও। নুন দ্বিলেই 
ইহার ফটুফট্‌ শব্দ থামিয়! যাইবে । তারপরে ইহাতেই জীরামরিচ- 
বাটা, ধনে-বাটা। ও হলুদ-বাঁটা এবং লঙ্কা-বাটা দাও । মিনিট চার 
পাঁচ নাড়া চাড়া করিয়া! জল দিবে এবং স্কুন দিবে । মিনিট পনের; 
পরে আলু সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। 

আবার হীড়ি চড়াইয়! তাহাতে খি দাও। তেজপাতা ও জীরা 
ফোড়ন দাও । ঘিয়ে সমস্ত তরকারীট। ঢালিয়! সম্বরাঁও | নামাইয়। 
গরমমশলা-বাট। দিয় ঢাকিয়া রাখ। 

ভোজন বিধি ।--ইহা লুচি, রুটি, ভাত দবেতেই খাইতে ভাল 
লাঁগিবে। | 


সপ ্ 


8৪৩ । খাম আলুর ডালন]1। 
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প্রণালী ।__কেবল খাম আলু, বরবটী, ও বড়ি দিয় ঠিক পাঁল- 
মের ঝালের ঝৌলের মত রাধিতে. হইবে । 
৪৭৯ পৃষ্ঠায় ৪৩৯ নং “পাঁলমের ঝালের ঝোল* দেখ। 


88৪ । লাউএর ডালন]। 
ঞ ওলি 


উপকরণ ।--এক ফালি লাউ (ওজনে এক পোয়া আনাজ 


'শম অধ্যাঁয়। ৪৮২ 


সরিষা-বাটা আধ তোলা, ধনে-কাট। আধ তৌঁঙা, জল দেড় পোঁয়া, 
মাখন আধ ছটাক, জীরামরিচ-বাটা সিকি তোলা, হন আধ তোলা, 
ঘি আধ ছটাক, তেন্্পাতা৷ ছু খানা, জীরা ছয়ানি ভর, আদাঁকুচি 
আধ তোলা। ? 

প্রণালী ।__লাউটাকে ডুম ডূম! করিয়া বাঁনাইবে। আলুগুলিও 
ডুমা, আকারে বানাইবে । 

সরিষা বাটা ও ধনে-বাঁটা জলে গুলিয়! রাখ। 

একট কড়ায় তেল চড়াইয়! তাহাতে বড়িগুলি সাতলাইয়া 
উঠাও। তারপরে এ তেলেই আলুগুলি ছাড়। আলু উঠাইয়া 
লাউ কৰ। এবারে হাঁড়িতে সব তরকারীগুলি দিয়! সরিষা! ও 
ধনে-কাটার ছীচনা দাও। মুন দাও। যখন আলু দিদ্ধ হইয়! যাইবে 
এক তোলা মাখন ইহাতে ফেলিয়া দিবে । এবারে জীরামরিচ-বাটা 
দিবে । ছু একবার ফুটিলেই নামাইবে । 

হ্াড়িতে ঘি চড়াও । তেজপাতা, জীরা ও আদাকুচি ফোড়ন 
দাও । ধিয়ে সমস্ত তরকারীটা ঢালিয়। সম্বরাঁও । তারপরে ও 
নামাইয়া রাখ । 

লাউএর ডালনা শসার ডালনার মত করিয়াও রণধা যায়। 


88৫1 ওলকপির ভালন। । 
সাচাঠ 
উপকরণ।--একটি গুলকপি, জল তিন পোয়া ধনে এক কাচ্চা, 
হলুদ এক গিরা, শুরালঙ্কা একটি, ছাড়ান কলাইশুটি এক ছটাঁক, 
কীচালঙ্কা তিনটা, ছোট এলাচ চাঁরিটা, দারচিনি সিকি তোলা, 


৯১৩ 


৪৮৩ আমিৰ ও নিরামিষ আহার । 


লঙ্গ চারিটা, দই এ ছটাঁক, চিনি আধ তোলা, নুন প্রায় দশ আনি 
ভর, ঘি এক ছটাক, জীর। সিকি তোলা, হিং চার রতি । 

প্রণালী।--ওলকপির খোসা ছাড়াইস্কা ডুমা ডুমা করিয়া আট 
টুকরা কর। 

ধনে, শুরালক্কা ও হলুদ মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ । এক পোকা 
জলে এঁ পেবা মশলার ছাঁচন! গুলিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে আধ সের জল চড়াইয়া ওলকপিগুলি দিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়। দাও। মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইলে পর নামাইয় 
জল গালিয়৷ ফেল। 

হাঁড়িতে ছাঁচন! চড়াইয়। দাঁও ; ফুটিলে ওলকপিগুল! উহাতে 
ছাড়। কলাইগুটি দাও। কাচালঙ্কা তিনটা ভাঙ্গিয়। দাও। তার- 
পরে ছোট এলাচ, দারচিনি ও লঙ্গ, দই, চিনি ও নুন বট! দাও । 
ক্রমে মিনিট দশ পরে ইহাতে আধ পোয়াটাক জল রহিয়াছে দেখিয়া 
নামাইবে। 

আর একটি হাঁড়িতে থি চড়াও । জীরা ও হিং ফোড়ন দাঁও। 
এইবারে উহাতে ডালনাট! ঢালিয়া সাতলাও । 

ভোজন বিধি ।--ইহা। ভাত, লুচি, রুটা সবেতেই খাইতে পার। 


৪৪৬1 শুকা ছোলাশাকের ঝাল। 


শাশিকিীশাটি 
উপকরণ।-_শুকা ছোলা শাক এক ছটাক, মটর বড়ি গোর্টা- 


কুড়ি, হিং চার রতি, শুর্লালঙ্কা একটি, ঝুনি সরিষ! বা রাই সিকি 
তোলা, ঘি আধ ছটাক, জল দেড় পোয়া, স্থন আধ তোল] । 


দশম অধ্যায় ৪৮৪ 


প্রণালী ।--শাঁকগুলি জলে ভিজাইয়! দাও & তাহা হইলে বালি 
ইত্যাদি সব জলের নীচে পড়িয়া যাইবে । ূ 

সরিষা ও লঙ্কা, গুড়া করিয়। রাখ । 

হাড়িতে ঘি চড়াও। বড়ি ছাড়। হ, বার নাড়া বড়িগুলি 
এক ধারে ঠেলিয়া রাখ। এখন এই ঘিয়ে ফোড়ন দাও । হিং. 
যেই বুড়বুড় করিয়া উঠিবে অমনি শাকগুলি ছাড়িবে। এইবারে 
খুস্তি দিয়া বড়ি ও শাক একত্রে মিশাইয়! নাড়। মিনিট ছুই পরে 
সরিষ। ও লঙ্কার গুঁড়া দাও । জ্ল দাও । এই সময় সনও দাও । 
মিনিট পাঁচ পরে জল মরিয়া দেড় ছটাক আন্দাজ থাকিলে নামা-' 
ইবে। 


পি 


৪৪৭1 ট্যাড়সের ঝোল। 


স্পা 0াপাপাশ 


উপকরণ।__ট্যাড়ন দশটা, ঘি আধ ছটাক, হলুদ-গু'ড়া দিকি 
তোলা ধনে-গু'ড়া আধ তোলা, জীর। সিকি তোলা, গোলমরিচ 
সিকি তোলা, শুর্লালঙ্কা সিকি তোলা, জল তিন ছটাক, স্থন সিকি 
তোলা, জল এক পোয়। & 

প্রণালী ।-_ঘি চড়াও । ট্যাড়সগ্ুলি গোল গোল কাটিয়া ধুইয়া 
ঘিয়ে ছাড়। হাড়ি ঢাক! দাও। দেখিবে ভাগে ট্যাড়সগুল! নরম 
হইয়া আমিয়াছে। তখন মশলাগুলি ঢালিয়া দাঁও। নুন দাঁও। 
হাতা ছারা নাড়িয্া দিয়া হাড়ির মুখ ঢাক। মিনিট ছয় সাত পরে 
ইহার জল ইহাতেই প্রায় শুকাইয়! আসিলে সরার উপর জল ঢালিয়। 
দাত) তাহা হইলে বরাবর ভাপেতেই সিদ্ধ হইবে! মিনিট ছয় 


৪৮৫ আমিব ও নিরামিষ আহার 


সাত ফুটিলে পর একটি নেবুর রস দিয়া নামাইবে। ইহার বে, 
ঝোল থাকিবে। 


ক ৮ পাদ 
১০৪ 


৪৪৮ বেশনের স্ুরুয় ॥ 
দি 


৭৯ 


_ঈকীশা 

উপকরপ।-রিশন আধ পোয়া, দই আঁরএপৌয়া, জল এব 

ছটাক, জীর! সি ক তোলা, গৌলমরিচ সিকি “তোলা, শুরালঙ্কা ছি 

ধনে সিকি তো 7, ধি আধ পোয়া, সন প্রায় আধ তোলা, জন এব 
গোয়া। 

প্রণালী ।--জীরা, গোলমরিচ, শুরালঙ্কা ও ধনে ঈষৎ কাঠখোলা 


চমকাইয়া লইম্কা মিহি করিয়া গুড়া করু। 

বেশন আধ ছন্টাক/র্শলে গুলিয়া / শাদা করিয়া ফেটাইয় 
রাখ। | / 

কড়াঘ্ ি চড়াইয়া ত২$তে বেশনের ছোট ছোট .ফুলুড়ি করিয় 
উঠাইয়া রাখ । কিন্ত বাটীতে আধ ছটাক আন্দীজ গোলা বেশন 
রাখিয়া দিবে । এই গোলা বেশনে এক পোয়া জল মিশাইয়! কড়া; 
ঘিয়ে ঢালিয়া দাও এবং খুস্তি দিয়া ছু তিনবার নাড়িয়া তাহা 
ফুলুড়িগুলি ছাড়। এখন মশলা-গু'ড়া ইহাতে দাও। মিনিট পা 
ছয় পরে বেশ গাঢ় রকম হইয়া আসিলে নামাও । 

ভোজন বিধি।--ভাঁভ, রুটা ছুয়েতেই খাওয়া চলে। 


দশম অধ্যায়। ৪৮৬ 


৪৪৯1 ওলের ঝোল !্‌ 
শপ 


উপকরণ।_-ওল এক পোলা, মূল! ছুইটা, আমলী কুড়িটা, হন 
আধ তোলা, ধনে আধ তোলা, হলুদ ছ গিরা, জীর! সিকি তোলা, 
গোলমরিচ সিকি তোলা, শুরালঙ্কা তিনটা, জল দেড় পোয়া, দই 
আধ পোয়া, ঘি আধ পোয়া । 

প্রণালী ।_ওলের খোসা ছাড়াইস়্া চৌক করিয়া বানাও । 

, মুলার খোসা ছাড়াইয়া ডূম। আকারে বানাও । সব ধুইয়! ফেল। 

আমলাগুলি দেড় ছটাক জল দিয়! ভিজাইতে দাও । 

খনে, জীরা, গোলমরিচ, শুরালঙ্কা' অন কাঠধালায় চমকাইয়। 
মিহি করিয়া গু'ড়াও। হলুদ আলাদা গুড়া কর। 

হাড়িতে আধ পোয়া ঘি চড়াও। ওল ও মুল! ছাড়। নাড়ি! 
দিয়া হাড়ি ঢাক। দাও। মিনিট পনের পরে ভাপে প্রায় সিদ্ধ হইয়। 
আমিলে ঢাকার উপর হইতেই প্রান্স দেড় পোয়া জল দাঁও। জল 
ফুটিয়া উঠিলে ঢাকা খুলিয়া মব মশলার গু'ড়াটুকু ও হন দাও । 
ক্রমে জলটুকু মিনিট পাঁচ সাতের মধ্যে মরিয়! আসিলে আমল! 
দাও। তারপরে দই ঢালিয়া দাও। দইয়ের উপরে ঘি ফাটা-ফাট। 
হইলে নামাও। 

ভোজন বিধি।--ইহা ভাত, কুট ছুয়েতেই ভাল লাগিবে ৮. 


ষ্০৮৭ আমিষ ও নিরামিষ "সাহার । 


৪৫$ | বেগুন ও বড়ির স্থরুয়া। 
শশার শীট 


উপকরণ ।-_আলু তিনটা, বেগুন হুইটা, ঘি তিন ছটাক, শুরা, 
লঙ্কা তিনটা, ধনে আধ তোলা, জীর! দিকি তোলা, গোলমরিচ 
সিকি তোলা, হলুদ ছ গিরা, হুন প্রায় আধ তোলা, দই আধ 
পোয়া, নেবু একটা, বড়ি আটটা, জল এক পোয়1। 

প্রণালী ।-_-বেগুনের খোসা ছাড়াইয়! সিকি ইঞ্চি পুরু করিয়া 
টুকরা! টুকরা বানাও। আনুগুলা আটটুকরা করিয়া! বানাও। 
সবগুলি ধোও | 

শুরারঙ্কা, ধনে, দ্দীরা, গোলমরিচ ও হলুদ মিহি করিয়া! গুঁড়া- 
ইয়া রাখ । 

ঘি চড়াও। আলু ও বেগুন ছাড়। হাড়ি ঢাকিয়া দাও। 
মিনিট সাত আট ভাপে সিদ্ধ হইলে পর বড়িগুলি ছাড়। নাড়িয়৷ 
চাড়িয়া আবার হীড়ি ঢাকা দাও । তরকারীগুলি সব তাল করিয়া 
কৰা হইলে মশলা-গু'ড়া দাও এবং সিদ্ধ হইবার মত পোয়াটীক জল 
দাঁও। নুন দাও। হাড়ি ঢাকা দিয়া রাখ। সিদ্ধ হইয়া আসিলে 
তবে দই দিবে। হাতা দিয়! ধাটিয়া দিবে। বেশ গাঢ় হইয়া 
আদিলে নেবুর রদ ছড়াইয়া দিয়াই নামাইবে। 


দশম অধ্যার। ৪৮৮ 


৪৫১ ফুলকপির ডাঁলনষ্জ। 
৮ 


উপকরণ ।-__ফুলকপি 'মাট ডাল, আলু পাচটা, কুমড়া বড়ি 
সাতটা, সরিষা আধ তোলা, ধনে এক তোলা, জীরামরিচ 'আধ 
তোলা, রাঁধুনি আধ তোলা, ফোড়নের জন্ত জীর! ও রাধুনি 
মিশাইয়া সিকি তোলা, শুর্লালঙ্কা চারিটা, তেজপাতা৷ ছখানি, ঘি 
দেড় ছটাক, ছুধ এক ছটাক, চিনি এক কীচ্চা, হলুদ এক গিরা, 
জল তিন পোয়া । 

প্রণালী।__ডালে ডালে ফুলকপি কাটিয়|! আট ভাল লইবে। 
আলুর খোসা ছাড়াইয়া চারটুকরা করিয়া! বানাইবে। পবগুল! 
ধুইয়৷ লইবে। 

হলুদ, সরিধা, ধনে, জীরামরিচ, রণীধুনি 'ও শুরালঙ্কা সব আলাদ। 
আলাদা পিষিয্বা রাখ। ছুধে জীরামরিচ ও রাধুনি-বাটা গুলিয়। 
রাখ । 

একটি কড়ায় আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া প্রথমে বড়িগুলি কষ। 
বেশ লাল হইলে উঠাও। এবারে ফুলকপিগুলি বেশ লাল করিয়! 
কষ। ফুলকপি উঠাইয়া তারপরে আলুশুলি কষিবে। 

তিন পোয়! জলে হলুদ, সরিষা, ধনে, ও লঙ্কা-বাট! গুলিয়। সেইটা! 
হাডিতে চড়াও । বলক উঠিলে তাহাতে ষব তরকারীগুলি ছাঁড়। 
মিনিট পনের কুড়ি পরে প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিলে বড়িগুলি 
ছাঁড়িবে। নুন দিবে। বড়িগুলি নরম হইয়া অর্জসলে ছুধ-গোলা 
ঢালিয়! দিবে। হু-ফুট ফুঁটিলে পর নামাইবে। 

আবার হাঁড়ি চড়াইয়া এক ছটাক ঘি চড়াও। তেজপাতা, 


৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


জীরা ও রাঁধুনি পোড়ন ছাড় ॥ ফোড়নের বেশ গন্ধ বাহির হইলে 
তরকারী সবটা ঢাঁলিয়া সাঁতলাও | হাঁড়ি ঢাক দাও। তারপরে 
ছুধ-গোলা ঢালিয়! দাও । ছুই ফুট ফুটিলে নামাইয়। রাখ। 


৪৫২। বাঁধাকপির ভালনা! । 


৫ 


প্রণালী ।-_বাঁধাকপির ডালনাও উপরোক্ত প্রণালীতে করিবে । 


৪৫৩ । ছানার ভালনা । 


পাশা 


উপকরণ ।-_ছাঁনা আধ পৌয়, আনু ছয়টা, হলুদ এক গিরা, 
ধনে আধ তোলা, ফুল বড়ি ছগ্টটা, শুক্ালঙ্কা ছটা, সরিষা! আধ 
তোলা, কীচালঙ্কা চারিটা, দই এক ছটাক, রাঁধুনি আধ তোলা, 
জীরা ছুয়ানি ভর, তেজপাতা ছু খানা, ঘি এক ছটাঁক, জল আড়াই 
পোয়া, চিনি এক কীচ্চা, স্থন প্রায় আধ তোলা। 

প্রণালী ।-_ছান! ছোট ছোট চার-কোণা করিয়। কাঁটি। আলুং 
গুলিও ভূম! চার খণ্ড করিয়া কাট! 

হলুদ, ধনে, শুরলক্কা ও সরিষা মিহি করিয়! পিষিয়া রাখ। 
বববধুনি আলাদা মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াও। ছানাগুলি উহাতে লাল করিয়া ভাজ। 
তারপরে আলুগুলি এ ঘিয়ে কবিয়! লও । 


--: দশম অধ্যায়! 3৯৪ 


তিন পৌঁয়া জলে মশলা সব. গুলিয়! একটি ক্ীঁড়িতে হকিয়া 
চীল। সেই যশলা-ই'ক জল সমেত হাঁড়ি উনানে চড়াও | মিনিট 
দশ পরে ফুটিয়া উঠিলে আনুগুলা ছাড় প্রায় মিনিট পনের পরে 
আলু সিদ্ধ হইয়া গ্রেলে ছান! ও বড়িগুপি দাও । তারপরে দইয়ে 
রাধুনি গুলিয়া সেই দইটা ঢাল। হন ও চিনি দাও। ফুটিয়া 
দইটা মিশিয়া আসিলে নামাও। 

আবার ঘি চড়াও। তেজপাতা ছাড়। জীর! ও রাঁধুনি ফোড়ন 
দাও। জীরার চুড়বুড় শব্দ থামিয়া গেলে তরকারীটা 'সব ঢালিয়! 
সন্বরাও। নামাইয়! রাখ। 


8৫৪ । বেগুনের ভাঁলনা । 
০১০৩ , 
প্রণালী ।-বেগুনের ডালনাও ঠিক উপরোক্ত প্রকারে করিবে 
কেবল সরিষা আধ তোলার স্থানে এক তোল! দিতে হইবে। বেগুন 


কষিতে হইবে না। ইহাতে একটু হিং ফোড়ন দিলে ভাল লাগে। 
আর নামাইবাঁর পর আদা-বাঁটা দিতে হইবে। 


8৫৫ পাঁনিফলের ডালনা । 
সি? 
প্রণালী 1--বেগুনের ডাঁলনার মত করিয়া ক্বাধিতে হইবে। 
দইয়ের স্থানে দুধ দিতে হইবে । 


ন৪ 


৪৯১ আনি ও নিরামিষ আহার 1 
৪৫৬। বাঁশের কৌড়ীর ডালন|। 
৮ 
প্রণালী ।_-উপুরোক্ত প্রণালীতে করিতে হইবে। কেবল 


বাশের কৌড়া কুঁচাইয়। বানাইতে হইবে। তারপরে জলে সিদ্ধ 
করিঘা লইয়া আবার জল গালিয়।৷ ফেলিয়া তবে রাধিতে হইবে। 


8৫৭1 গাঁদালপাতীর ঝোল । 
সপ ডপাপাশ 


উপকরণ।-_গীঁদাঁল পাঁত। কুড়ি পঁচিশটা, সরিষা তেল আধ 


কাচ্চা, পাঁচফোড়ন এক আনি ভর, হলুদ ছুয়ানি তর, ধনে-বাঁটা ... 


হুগ্নানি তর, মুন সিকি তোলা, জল দেড় পোয়া । 

প্রণালী ।--সরিষা তেল চড়াও। ফোড়ন ছাড়। তারগরে 
গাঁদাল পাতাগুলি কধিযা, তাহাতে হলুদ ও ধনে-গোলা জল ঢালিয়! 
দ্াও। হুন দাও । প্রাঙ্গ আধ পোয়াটাক জল মরিয়া এক পোয়া 
আন্বাজ থাকিলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি ।_ইহ| রোগীর পথ্য। পেটের অস্থথে ইহা 
খাওয়া। পথ্য । 


একাদশ অধ্যায়। 


৮2৮ 
ধোঁকা । 
তি 
প্রয়োজনীয় কথা। 
ধোঁকা |- ধোকা কেবল বাটা ডাল দিয় কর! হয় । ইহা 
ভাল করিয়া রাধিতে পারিলে মাছ, মাংসকেও হারাইয়৷ দেয়। 
ইহাতে কেবল আলু দেওয়! হয়, আর অন্য তরকারী দিলে ধোকা 
ভাল হয় না। 
ছোট মটর ডাল আর ছোল!র ভাল বীটিয়া ধোকা কর! হয়। 
মশলা | ছানা, ডেলাক্ষীর, ধনে, হনুদ, গুরালঙ্কা, দই, 
তেজপাতা, জীরা, হিং, লঙ্গ, দারচিনি, ছোট এলাচ এইগুলি বৌকার 
মশলা। 
প্রণীলী |-__ডাল শক্ত করিয়া বাঁটিয়া তাহাতে ডেলাক্ষীর, 
ছানা, লঙ্কা-বাটা মিশাইয়া! রাঁথিবে। একটি হাড়িতে জল ফুটিতে 
দিবে) তারপরে এই হাঁড়ির মুখে এক থানি কাপড় খুব শক্ত করিয়া 
বাঁধিয়া তাহার উপরে এই ডাল-বাঁট' চেপটা করিয়া বা বড়ার মত 
টোপ টোপ করিয়া দিবে। তারপরে ইহার উপরে আর একটি হাড়ি 
চাপা দিয় দাও! তাহ! হইলে ভাপে ভাল-বাটা শক্ত হইক্সা যাইবে। 
পরে নামাইঈযা চারকোণ!1 আকারে কাটিবে। 


৯৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আবার গরম, জলেও ভাঁল-বাঁটা ফেলিয়া দিলে চলে তাহা হইলেও 
ডাল-বাটা শক্ত হইয়! যাইবে, তারপরে কাটিরা লইলেই হইবে। 

ঘি চড়াইয়া প্রথমে ভাল-বাঁট। ও আনুগুলা! কষিয়া লইবে। 

তারপরে হনুদ, লঙ্কা ও ধনে-বাটা জলে গুলিয়! ছাঁচনা চড়াইয়। 
দিবে। বলক উঠিলে প্রথমে আলু ও নুন দিবো। আনু সিদ্ধ হইয়া 
গেলে তারপরে ডাল-বাটা ছাড়িবে। অল্প পরেই দই দিবে। তার- 
পরে নামাইয়া জীরা ও তেজপাতা, হিং ফোড়ন দিয়া সীতলাইয়! - 
লইবে। সময়ে সময়ে গরমমশলা! ফোড়ন দিয়াও সাঁতলান হয়। 

ভোজন বিধি ।_ধৌঁকা ডালনার পরে থাইতে হয়। ইহা 
ভাতের সহিত মাখিয়া খাইতে ভাল লাগে। শুধু খাইতেও ভাল 
লাগে। 


৪৫৮ । মটর ডালের ধোঁকা । 


শপ 


উপকরণ ।--ছোট মটর ডাল এক পোয়া, ছানা এক ছটাক, 
ঘি দেড় ছটাক, বড় আলু ছুটো, ধনে আধ ছটাক, হলুদ এক গির!, 
শুরালঙ্কা তিনটা, দই এক ছটাক, স্থন এক তোলা, জল আধ সের, 
তেজপাতা এক খানা, জীরা ছুয়াঁনি ভর, হিং তিন রতি। 

প্রণালী ।_-মটর ডালগুলি ঘণ্ট1 ছুই আগে থেকে ভিজাইতে 
দাও। তারপরে আট৷ আটা করিয়া বাট। ইহাতে আধ তোল! 
স্থন ও এক ছটাক ছান মিশাও । ধনে, হলুদ ও শুরালঙ্কা মিহি 


০২০2 সুনে ক রান ৫: সির পুলি ০ ক সি নর ০০ সূ 


একারশ অধ্যায়। ৪৯৪ 


একটি তিজেল হাঁড়িতে আধ হীড়িটাক জল রাঁখ। হাড়ির মুখে 
খুব টান করিয়া এক খানি কাপড় বাধ, হবঁড়িটা উনানে চড়া- 
ইয়া দাও। জল সেই হীড়িতে ফুটিতে থাকিবে, তখন প্র কাপড়ের 
উপরে ভাল-বাটা লইয়া বড় বড়ির মত টোপ টোপ করিয়া দিবে ॥ 
তখনি আবার খু্তি দিয়া বড়িগুলি চেপটা করিয়া দিবে। এখন আর 
একটা হাড়ি ইহার উপর উল্টাইয়া দ্িবে। তাহা হইলে ভাপে সিদ্ধ . 
হইয়া যাইবে । জল মরিয়া শুরু! হইয়া গেলে নামাইবে। 

এবারে হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়। ই বড়াগুলি অল্প ভা্জিয়া লও। 
বড়া উঠাইয়৷ আলুগুলি তাজিয়া উঠাও। 

আধ মের জলে বাটা মশল! সবটা গুলিয়া চড়াও। ফুটিয়! 
উঠিলে আলু দ্িবে। আলু পিদ্ধ হইয়া আসিলে দই ঢালিয়। দিবে। 
সন দিবে। তারপরে বড়া দ্রিবে। বেশ মাখ-মাথ হইলে 
নামাইবে। 


$৫৯। ছোলার ভালের ধোকা । 
শি 


উপকরণ ।__ছোলার ডাল আধ পোয়া, ছানা আধ ছটাক, 
ভেলাক্ষীর আধ ছটাক, শুরালঙ্কাঁ ছয়টা, ধনে আধ তোলা, হলুদ 
এক গিরা, আলু ছয়টা, তেজপাতা ছু খানা, ছোট এলাচ ছুইটি, লঙ্গ 
চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, দই আঁব ছটাকমুন আঁধ তোলা, 
চিনি আধ তোলা, ঘ আধ পোয়া, জীরা ছুয়ানি ভর, জল সাড়ে 
পাচ পোয়া । 


৪৯৫ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী 1_-পূর্বৃদিন রাত্রে ছোলার ডালগুলি তিজাইতে দিবে। 
পরদিন সকালেই সেইগুলি বেশ করিয়া ধুইয়া বিনা জলে মিহি 
করিয়া বাটিতে দিবে। তাহা হইলে ডাল-বাঁটা খুব শক্ত হইবে। 
এখন এই ভাল-বাটাতে আধ ছটাক ক্ষীর, আধ ছটাক ছানা, আর 
দুইটা শুরালঙ্কা-বাটা মিশাইবে। 

ধনে, চারিটা শুরালদ্কা ও এক গিরা হলুদ পিখিয়া রাখ। আলু- 
কণ্পটা খোসা ছাড়াইযা ডূমা ডূমা আকারে বানাইয়া ধুইয়া রাখ। 

একটি হাঁড়ি করিয়া এক সের জল চড়াও । ডাল-বাঁটাটা হাতে 
করিয়া চেপ্টা কর। প্রায় পোন ইঞ্চি পুরু থাকে যেন। তারপরে 
জল টগবগ করিয়া ফুটিতে থাকিলে জলে ডালবাটা ছাড়িবে। তিন 
চারবার ফুটিলেই ডাল শক্ত হইয়া যাইবে। ইহাকেই ধৌকার নেচি 
বলে। 

হাড়ি নামাইয়। তাহা হইতে নেচি উঠাইয়া ঠাওা জলে ছাড়ি! 
দাও। ঠাও। হইলে তুলিয়া ছুরি দিয়া ডুমা ডুমা করিয়া কাটিবে। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। এই নেচিগুলি অল্প লাল করিয়া! ভাজ। 
ভাঁজা নেচিগুলি উঠাইয়া আলু ভাজিবে। যতগুলি ডালবাঁটার খণ্ড 
হইবে ততগুলি আলুও কাটিতে হইবে । 

একটি হাঁড়িতে দেড় পোয়া! জলে কাটা মশলা গুলিয়া চড়াইয়া 

দাও জর ফুটিলে তাহাতে তেজপাতা, ছোট এলাচ, লঙ্গ ও দার- 
চিনি ফেলিয়া দাও। আনুগুলি ছাড়। মিনিট পনের কি কুড়ি 
পরে আলু সিদ্ধ হইলে পর দই, সন, চিনি এবং ব"টা-ডালগুলি 
দাও। ছু একবার ফুটিলে ঢালিয়! ফেল। 

আবার এক ছটাক ঘি চড়াইয়া তাহাতে জীর! ফোড়ন দাও) 
ও য়ে পূর্প্রস্ত ত তরকারী সবটা ঢালিয়া দীতলাও। যখন দেড় 


একাদশ অধ্যায়। ৪৯৬ 


পোর। জলের আধ পোয়া আন্দাজ থাকিবে তখন নামাইয়? 
ফেলিবে। 
ইহা থাইতে বেশ লাগে । অনেকট! মাংলের আস্বাদ হয়। 
ভোজন বিধি।--ইহা! ভাতে ভাল করিয়া! মাখিয়া খাইতে 
হইবে। 


শপ 


৪৬০ খালি ধোকা। 
সর্ষে 


প্রণালী ।__খাঁলি ডাল-বাঁটাতে হন ও লঙ্কা-বণট! মিশাইয় 
তারপরে ধেমন ভাপাইয়া ধোঁকা করিতে হুয় তেমনি করিয়। 
করিবে । ছানা ও ক্ষীর না দিয়াও ধোঁকা রাধা যায়। 


৪৬১। ইন্ধাল। 


কপট 


উপকরণ।--কলাই ডাল আধ পোদ়্া, ছোলার ডাল আধ পোয়া, 
মন্থর ডাল এক ছটাক, হুন প্রায় দশ আনি ভর, জীরা আধ তোলা, 
ধনে সিকি তোলা, দারচিনি হুয়ানি ভর, লঙ্গ পাঁচটা, গোলমরিচ 
সিকি তোলা, তেজপাতা ছইটা, গুরালঙ্কা ছুইটা, আদা আধ গিরা, 
হিং ছুই রৃতি। ক 

প্রণালী ।--কলাই ডাল আলাদা ভিজাইতে দাও । মসুর ডাল 
এবং ছোলার ভান আলাদ1 ভিজাইতে দাও। 


৪৯৭ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


জীরা, ধনে, দাঁচিনি, লঙ্গ, গোলমরিচ, তেজপাতা, শুরালক্কা, 
আদা একে একে লব পিবিয়া লও । 

হিংটুকু একটু লে ভিজাইয়া রাখ । 

কলাই ভালের খোসা! উঠাইয়া ফেল। এফারে তিন রকম 
ভিজান ডাল একত্রে পিষিয়া রাখ। এই ভাল-বাটাতে ছুন, 
বঁটা-মশলা। এবং হিংটুকু গুলিক্। রাখ। ছ তিন বার সবট| খুব 
ভাল করিয়া মাথিয়। লও। একটি থাঁলাতে ঠিক সমান করিয়। 
এই ডাল-ৰটা চেপ্টা করিয়! চাঁপড়ী ও । 

থালার সমান একটি কড়াতে আঁধ কড়া গরম জল চড়াও । , 
তাহার উপরে একটি বিড় রাখিয়া দাও। জলটা ফুটিতে আরস্ত 
কৰিলে পর  ডাল-ব'টার থালাটা বিড়ার উপরে বসাইয়া দাও । 
এখন আর একটি থাল! দিয় ভাল করিয়! ডাল-বাঁটা ঢাকা দাও। 
মিনিট পনেরর মধ্যে ডাঁল-বাঁটা তাপে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। এখন 
থালা নামাও। কড়াও নামাইয়া ফেল। ত্র নেচি চার-কোণ! 
করিস কাট। 

এখন ছোলার ডালের ধেোঁকার * মত করিয়া বাধ। এই 
ইন্ধবাল চারকোণ! করিয়া। কাঁটা! হইলে পর ইচ্ছামত তেলে ভাজিয়া 
ধোকা বণাধিতে পার। আবার তাপান ভাল-বাঁটা চারকোণা কাটা 
হইলে পর সেগুপি না ভাজিয়া ইহার শুধুও ধোঁকা রধিতে পার। 
ছুই রকমে র'ধিলে ছুই রকম ভিন্ন ভিন্ন আস্বাদও হয়। 


৪ 





* ৪৫৯ নং ছোলার ডালের ধোকা দেখ । 


ঘাদশ অধ্যায়। 


পাশাপাশি 


হিঙ্গি। 
চিনির 
প্রয়োজনীয় কথা । 
হিঙ্গি ।__-হিঙ্ষি করিতে শিখিলেই বুঝিতে পারিবে ইহা! ঠিক 
যেন ডাঁলনার এক ধাপ উপরে উঠিগ়্াছে, অথচ কালিয়াতেও 
উঠিতে পারে নাই। 
শবজী |-_-দব তরকারীর হিঙ্গি থাইতে ভাল লাগে না। 
কতকগুলি বাছা-বাছা তরকারীর নিরামিষ হিঙ্গি হইয়া! থাকে। 
যেমন, ফুলকপি, ওলকপি, বিট, কলাইশুটি, আলু+ পটোল, বড়। 
ইত্যাদির হিঙ্গি থাইতে ভাল লাগিবে। কিন্তু লালকুমড়াদির হি 
খাইতে কখনো ভাল লাগিবে নাঁ। তরকারী ছাড়া শুধু ডালের 
বড়া করিয়াও তাহ। দিয়। হিঙ্গি রাধিলে খুব ভাল লাগে। 
বানান ।-_হিঙ্গিতে তরকারী বেশ ডুসা ডূমা করিয়া বানা- 
ইতে হইবে । 
মশল। |-__ইহাতে হলুদ, শুরালঙ্কা, ধনে, দই, তেজপাত॥ 
জীরা, হিং, লঙ্গ, দারচিনি, ছোট এলাচ, ঘি এই সব মশল! লাগে । 
কোন কোন হিষ্কিতে গরমমশলা-বাঁটা দেওয়া যায় আবার কোন 
কোন হিঙ্গিতে বা গরমমশলা-গু'ড়া দেওরা হয়। গরমমশলাটুকু 


০৫ 


৪৯৯ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


আর হিংটুকু হিন্লিতে দিতেই হইবে। ইহাতেই হিঙ্গির বিশেষত্ব । 
আর হলুদ অপেক্ষা ধনের ভাগ হিঙ্গিতে বেশী দিতে হয়। 

প্রণালী |-_ প্রথমে হলুদ, শুরালঙ্কা ও ধনে-বাটার ছাঁচনা 
চভাইবে। বলক উঠিলে সাতলান তরকারী দিবে। তরকারীগুলি 
সিদ্ধ হইয়া গেলে নুন ও দই দিবে। তারপরে দই বেশ মিশিয়া 
আসিলে নামাইবে। ঘিয়ে তেজপাতা, জীরা ও হিং ফোড়ন দিয় 
সঘ্ঘরাইবে। নামাইয়। গরমমশলা-বাঁটা বা গুড়! দিবে। 

ভোজন বিধি ।__ইহা. ভাত, লুচি, রুটার সঙ্গে খাওয়া যায়। 


৪৬২। বড়ার হিঙ্গি। 


শক 


উপকরণ ।-_আালু এক পোয়! (ছয় সাতটা), ছোট মটর ডাল 
'সধ পোয়া, ধনে আধ ছটাক, হলুদ বড় এক গিরা বা আধ তোলা, 
শুরালক্ক। তিন চারিটা, জল তিন পোয়া, দই এক ছটাক, তেজপাতা 
ছু তিন খানা, স্থুন প্রায় এক তোলা, জীরা সিকি তোলা, হিং ছু 
তিন রতি, ছোট এলাচ ছুইটি,দারচিনি সিকি তোলা ( এক গিরা ), 
লঙ্গ তিন চারিটা, তেল আধ পোয়া, ঘি আধ ছটাক। 
প্রণালী ।-আলুর খোসা ছাড়াইয়৷ আটটুকরা বা চারটুকর! 
ডুমা ডূমা করিয়া! বানাও। বড় হয় তো আটটুকরা আর ছোট আলু 
হইলে চারিটুকর।-করিয়া বানাইতে হইবে। আলুগুলি জলে ফেল। 
- রাধিবার এক ঘণ্টা পুর্বে মটর ডালগুলি বাছিয়া ভিজাইতে 
দিবে) ভিজিলে পর ধুইয়৷ বাঁটিয়া লইবে। বার ছুই বাঁটলেই 


দ্বাৰশ অধ্যায়। ৫৬৪ 


হইবে। আগে ডাঁল-বাটাটা খানিকক্ষণ হাতেঞ্করিম্বা ফেটাও ও 
তারপরে আধ-তোলাটাক নুন মিশাইয়া আবার ছ একবার ফেটাইয়া। 
লও । এইবারে ফ্রাইপ্যানে বা তৈত্বে কিম্বা একট! ছোট কড়ায় 
সরিষা! তেল চড়াও । তিন চার মিনিট পরে তেলের ধেশায়া উঠিতে 
থাকিলে ঠিক দশটা করিয়া ফুলুড়ি বা বড়া ছাড়। মিনিট সাত 
আটের মধ্যে ছু খোলায় দশটা দশটা করিয়া কুড়িটী বড়া ভাজ। 
হইয়! যাইবে । বড়াগুলি আলাদা পাত্রে উঠাইয়া রাখ। এ তেলে 
আনুগুলি কবিয়া লও । আলু কধিতে মিনিট চার পাঁচ লাগিবে। 

শুরলঙ্কা, ধনে, হ্লুদ মবগুলি মিহি করিয়া পিষিয়া তিন পোয়। 
জলে গুলিয়া হাড়িতে করিয়া চড়াইয় দাও। পাঁচ সাত মিনিট পরে 
জল ফুটিয়া উঠিলে আলুগুলি ছাড়িবে। আরো মিনিট সাত পরে 
আলু সিদ্ধ হইম্পা আসিলে দই ও শুন দিয় হাড়ি টাকিয়া দিবে। 
দই দিবার মিনিট পাঁচ পরে ঝোল ফুটিয়া গাঢ় হইয়া আিলে বড়া- 
গুলা ছাড়িয়া দাও। বড়! দিবার ছু তিন মিনিট পরেই নামাইবে, 
তা না হইলে বড়াতে একেবারে সব ঝোলটুকু টানিয়া লইবে। 

আর একটি হাড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি ঢালিয়া দাও। থি হইয়া 
আসিলে তেজপাতা ছাড় এবং জীরা ফোড়ন দাও । জীর চুর্চুর্‌ 
করিয়া থামিয়া গেলেই হিং ফোড়ন দিবে (হিংট্কু এক কীচ্চা 
জলে আগে থেকে ভিজাইয়া রাখিতে হইবে 1) এবং তৎক্ষণাৎ 
বড়াশুদ্ধ রশধা ঝোল ঢালিরা দিয়া হাড়ি ঢাকিম্কা দিবে। ছু এক 
মিনিট পরেই হিঙ্গি উনান হইতে নামাইবে। এবং তাহাতে ছোট 
এলাচ, লঙ্গ ও দারচিনি পিষিয়া এক কীচ্চা জলে সগুলিয়! ছাড়াইিয়া 
দিবে। হাড়ি ঢাকিযা হিলাইয়া দিবে! খাইতে দেওয়া পর্যযস্ত 
ঢাঁকিা রাখিবে, তাহা না হইলে ইহার স্বাদ উড়িয়া যাইবে। এই 


৫১ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


হিঙ্গিতে অধিক ঝুল খাঁকিবে না, মাথ-মাথ ধরণের হইবে। 

ভোজন বিধি ।-_ইহী ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া যায়। ভাত 
খাইবার সময় অল্প ভাতের সহিত বড়া ও আলুসব একত্রে টিপিয়া 
শুরু করিয়া মাথিয়া, ইচ্ছামত তাহাতে একটু নেবুর রঙ দিয়া খাইতে 
বেশ লাপে। 


৪৬৩। তালের মাতির হিঙ্গি। 


শাসক 


উপকরণ ।--তালের ষাতি আধ পোয়া, আলু এক ছটাক, ধনে 
এক কীচ্চা, শুরালঙ্ক৷ ছু তিনটা, হলুদ এক গিরা, জল প্রা এক 
সের, দই এক ছটাক, শুন প্রাপ্ঘ পোন তোলা, চিনি, আধ কীচচা, 
ঘি দেড় ছটাক, তেজপাতা ছুইটি, ছোঁট এলাচ তিনটা, দারচিনি 
সিকি তোলা, লঙ্গ তিন চারিটী, জায়ফল সিকি খানা । 

প্রণালী ।--তাল গাছের ভিতরে খুক নরম এক রকম শাঁদ] 
থোড়ের মত থাকে তাহাকে মাতি বলে। তাহ! শুধু খাইতেও 
বেশ লাগে । এই মাতি আধ পোয়া! লইস্»। তাহা! টুকরা টুকরা 
করিয়। বানাও। আলুগুলির খোন। ছাড়াইয়। ডূম! ডুূমা করিয়া 
বানাও । ধনে, লঙ্কা, হলুদ মিহি করিয়া পিধিরা' রাখ। ছুটি ছোট 
এলাচ, দারচিনি, লঙ্গ ও জায়ফল কাঁকি কর অর্থাৎ মিহি করিয়া 
গুঁড়া কর। 

প্রায় আড়াই. পোয়া তিন পোয়া জল হাড়িতে করিয়া চড়াইয় 
দাও। মাতিগুলি তাহাতে সিদ্ধ কর। মিনিট পনেরর মধ্যে সিদ্ধ 
হইয়া যাইবে । আগুগুলি ছুই কীচ্চা বিয়ে কষিয়া লও 1 তারপরে 


হাদশ বনী ৫২ 


এঁ বিয়ে সিদ্ধ মাতিগুলাও কষিয়া ভোল। 

দেড় পৌয। জলে ধনে, লঙ্কা, হলুদ-বাটা গোল। হাড়ি, করিয়া 
এই বাঁটনা-গোল! জল চড়ীও। আলু ও মাতি ছাড়। মিনিট 
পনেকর মধ্যে আলু সিদ্ধ হইয়া! গেলে দই, হ্ছন ও চিনি দাও ।: ছু 
তিন ফুট ফুটিলে নামাও। 4 

আবার হাঁড়ি চড়াইকা! দেড় ছটাক ঘি চড়াও । হুখানি তেজ- 
পাতা ও একটি ছোট ঞ্জলাচ মুখ খুপিয়! ছাড়। উহীতে বাঁধা তর- 
কারীট। ঢালিয়া সম্বরাও। নাঁমাইয়! গরমমশলার গুঁড়া দিয় 
ঢাকিয়৷ রাখ ।, 


৪৬৪ । খেজুরের মাতির হিঙ্গি। 
79৬৬ 


-২ শ্রণীনী ।-ঠিক উপরোক্ত প্রকারে করিতে হইবে । 


% 
সপ 


৪৬৫। বিটের হিঙ্গি। 


উপকরণ ।__বিট ছুইটা, আলু ছস্ছটা, ফুলবড়ি ছয়টা, ধনে এক . 
তোলা, হলুদ দেড় গিরা, গুরালঙ্ক। চারিটা, দই দেড় ছটাক, নুন 
প্রায় দশ আনি ভর, জীর! ছয়ানি ভর, তেজপাত! ছুখানা, হিং চার 
রতি ভর, জল তিন পোয়া, ছোট এলাঁচ একটি, লঙ্গ ছ তিনচী, 
দারচিনি সিকি তোলা । পু 


৫০৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।- ধনে" হলুদ, শুরালক্ক) পিষিয়্া তিন পোরাটাক জলে 
গুলিঙ্লা রাখ । 

বিট ও আলুগুলার খোসাঃছাড়াইয়া ডুম! ডূমা আকারে বানাও। 
ধোও। হিংটুকৃ এক কীচ্চা জলে ভিগ্রাইয়া রাখ। ছোট এলাচ, 
লঙ্গ ও দারচিনি মিহি করিয়া পিষিয়া আলাদা একটা বাটাতে ঢাকিয়া 
রাখ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াও। বড়িগুলি লাল কুরিয়া কিয়া উঠাও। 
তারপরে বিট ও আলুগুলা কষিয়া তোল । এই হাড়িতেই ছাচনা 
ঢালিয়া দাও। বলক উঠিলে পর, আলু ও বিট ছাড় | প্রায় মিনিট 
পনের পরে সিদ্ধ হইয়! গেলে বড়িগুলি ছাড়। আরে! মিনিট পাঁচ 
পরে দই দাও। মুন দাও। ইহার মিনিট পাঁচ পরে দইট! বেশ 
মিলিয়া গেলে নামাও। 

..স্াঁড়িতে বাকী আধ ছটাক ঘি ঢালিয়া দাও । তেজপাতা ও 
জীরা ছাড়। জীরার ফুট্ফুটু আওয়াজ কমিয়া গেলে হিংটুকু ' 
ছাড়িক্নাই উহাতে রাধা তরকারীট! ঢালিয় সম্বরাও | হাড়ি ঢাঁক। 
দাও। তথনি নামাইয়া গরমমশলা-বাঁটা দিয়া একবার নাড়িয়া, 
তারপরে ঢাকিয়া রাখ । 

তোজন বিধি ইহা ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে। 


বাশ অধ্যার। ৫০৪ 


৪৬৬ । কীঁচকলার হিচ্গি। 


. উপকরণ।-_কীচক্লা একটি, আলু পাঁচটা, বড়ি ছয়টা, ধনে | 
এক তোলা, হলুব এক গিরা, শুরালঙ্কা তিনটী, জল আধ সের, দই 
আধ ছটাক, তেজপাত। তিন খানা. নুন প্রান্ম পোন ভোলা, জীরা 
সিকি তোলা, হিং ছুই রতি, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি সিকি 
তোলা, লঙ্গ তিনটা, তেল এক ছটাক, ঘি আধ ছটাক, আদা আধ 
তোলা । 

প্রণালী ।__কীচকলার খোসা ছাড়াইয়৷ বারটুকরা বানাও ।. 
আনুগুলির. খোসা ছাড়াইয়া প্রত্যেকটীকে ছয় বা আটটুকরা 
বানাইয়া ধুইয়া,একটু হলুদ মাখিয়া রাখ । 

ধনে, হুলুদ ও শুরালঙ্কা পিষি্না রাখ । তিন পোয়া জলে ছাচনা 
খুলিয়া রাখ । ছোট এলাচ, লঙ্গ ও দারচিনি মিহি করিয়া পিষিয়! 
আলাদ। একটা বাটাতে . ঢালিয়া রাখ। আদাটুকু আলাদা মিহি 
করিয়া পিষিয়া রাখ। 

সরিষা তেল চড়াইয়া তাহাতে বড়িগুলা ভাজিয়া উঠাও। আনু 

ও কীচকল৷ কিয়া উঠাও। একটি হাড়িতে ছাঁচনা চড়াও। 
ছাঁচনা ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে আলু ও কাঁচকলা ছাড়। দিদ্ধ হইয়া 
আসিলে দই ও স্কুন দিবে। মিনিট চার ফুটিলে পর নামাইবে। 

আর একটি হাড়িতে ঘি চড়াও। তেশরপাতু! ও জীরা ছাড়। 
জীরার ফুট্ফুট্‌ শব থামিয় গেলে হিং ছ'কিয়া, অহাতে রাধা তর- 
কারী ঢালিয়া সীতলাও । ঠিক নামাইবার আগে পেষ! গরমমশল! 
দিবে। ঘুঁটিয়া দিয়া নামাইবে, এবং ঢাকিক়া রাখিবে। 


৭০৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
কাঁচকলার হিক্ষি বারমাস রাধা যাইতে পারে। এদেশে কীঁচ- 
কলার বন্ড একটা কখনও অভাব হয় ন!। ঃ 


২৬৭1 পটোল ও আলুর হিঙ্গি। 


১৮৬৬৮ 


প্রণালী ।-_-পটোলু ও আলুর হিন্দি কাঁচকলার হিঙ্গির ধরণে 
কম্সিতে হইবে। 


৪৬৮। ফুলকপি, আনু ও কলাইশুটির হিঙ্গি। 
সতী নু . 
+, প্রণালী ।+-ইহাও ঠিক কাঁচকলার হিঙ্গির মত করিয়া করিতে 
হইবে। কলাইগুটিগুলি কষিবে না। যখন ফুটিতে থাকিবে তখন 
ছাঁড়িবে। ইহাতে ধনের ভাগ বেশী দিবে। 


৪৬৯। ইচড়ের হিঙ্গি। 


০ 


 উপকরণ।--ইচড় আধ সের, আলু আটটা, ধনে আধ ছটাক, 
শুরাপঙ্কা চারিটা, হলুদ এক গির!, ছোট এলাচ ছুটি, ল্ষ তিন 
. চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, দই এক ছটাক, সুন প্রায় এক 
তোল, জল এক সের, ঘি আধ পোয়া, জীরা হুয়ানি ভর, হিং তিন 

.. স্বতি, তেজপাতা ছুখানা, আদ! আধ তোল! । 


»- স্বাদিশ অধ্যায়! ৫৯৬ 


প্রণাঁলী।_ ইচড়ের খোলা ছাড়াইয়া! ডুমা ভূ! করিয়া. বানাও! 
'আলুর খোঁস। ছাড়াইস্। অর্ধেক করিয়া! কাট। সব ধুইয়া রাখ। 

শুরলঙ্কা, হলুদ ও ধনে একত্রে মিহি করিয়া পিষিয়া এক পোঁয! 
জলে গোল। 

দারচিনি, ছোট এলাচ, লঙ্গ একত্রে মিহি করিয়া পিষিয়৷ একটি 
বাটাতে.টাকিয়া রাখ । হিংটুকু একটু জলে ভিজাইতে দাও । 

আদাটুকু আলাদা মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ। 

একটি হাড়িতে তিন পোয়্াটাক জলে চড়াইয়া৷ ইচড়গুলি দিদ্ধ 
করিতে চড়াও । প্রায় মিনিট পঁচিশ ত্রিশ পরে ইচড় সিদ্ধ হইয়। 
গেলে জল ঝরাইয়! রাখ । 

এবারে প্রায় ছটাঁক খানেক বি চড়াইয় প্রথমে তাহাঁতে আু- 
গুলি লাল করিয়া কষিয়া উঠাও। তারপরে ইহাতেই ইচড়গুলি 
ছাঁড়িয়া অল্প কষ। বাঁটমশলার ছীচন। ঢানিয়। দাও। বলক 
উঠিলে আলু ছাড় এবং সুন দাও। মিনিট পনের পরে আলু সিদ্ধ 
হুইয়। আসিলে দই ঢালিয়া দাও। তিন টার 'ফুট 'ফুটিলে পর 
নামাও। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া ঘি দাও। তেজপাতা ও জীর! ফোন 
দ্াও। জীরার ফুট্ফুটু শব থামিয়া গেলে হিং ছা'কিয়্াই রাধা 
তরকারী সবটা ঢালিয়া সাতলাও। একটু পরে নামাইয্া গরম- 
মশলা-বাঁটা ও নাদা-বাটা দিয়া একবার খাঁটি! দাও এবং ঢালিয়া 
ব্বাথ। 


৫০৭ আমিষ ও নিরামিষ. আহাঁর। 
৪৭০। ওলকপি, আলু ও কলাইশুটির হিঙ্গি। 


সপ্পন্টি চপল 
প্রণালী ।--ইহ। উপরোক্ত প্রকারে করিতে হইবে। ওলকপি 
বেশ লাল করিয়া কষিয়া লইবে। আর কলাইশুটি, বলক ফুটিলে, 
কাচা দিবে। 


৪৭১। সালগমের হিঙ্গি। 


০/৮প 


প্রণাঁলী।-_সালগম সিদ্ধ করিয়া! কষিবে তাহ! হইলে ইহার হাঁল- 
সেটে গন্ধ চলিয়া! যাইবে । ঠিক ওলকপির হিজ্গির মত র'ধিবে। 


ত্রয়োদশ অধ্যায়। 


শাক 


কালিয়া । 


তাপ 
প্রয়োজনীয় কথা। 


কালিয়া ।-__কানিয়া শুনিলেই মাংসের প্রস্তত সামগ্রী বলিয়া 
মনে হয়। কিন্তু ভাল করিয়া রাধিতে পারিলে নিরামিষ কালিয়া 
মাংসের কালিয়ারই মত খাইতে উৎকৃষ্ট এবং স্থস্বাছু হইয়া থাকে । 
সচরাচর মশল! বেশ লাল করিয়া কষিয়া কালিয়া] রাধিতে হয়। 
মশল! কষা হইলে ষখন ঘি বা! তেল ছাড়িয়া দিবে, তখনি কাঁলিয়ার 
মশল! ঠিক কষা হইল বুঝিবে। 
কারী, দোআ এবং দমপক্ত ইহার! অনেকটা কাঁলিয়ার মত তবে 
ইহাদের প্রত্যেকের রাঁধিবার প্রণালীতে কিছু কিছু প্রভেদও আছে। 
এইজন্ত ভিন্ন ভিন্ন বিভাগে ইহাদের কথা লেখা যাইবে । 
শবজী |-__আনু, পটোল, ফুলকপি, বাধাকপি, ওলকপি ও 
ইচড় প্রভৃতি তরকারী দিয়! আমরা কালিয়া রাধিয়৷ থাকি। 
কালিক়্াতে তরকারী বড় বড় করিয়া বাঁনাইতে হয়। 
শবজী ছাড়া ছুধের ছানারও কালিয়া রাঁধা যায়। ছানার 
কালিয়া রুই মাছের কালিয়া অপেক্ষাও যেন খাইতে ভাল হয়। 


চন 


৫৯ আমি ও নিরামিষ আহার! 


এলাচ ও দারচিনিএবং ঘিবা তেল। নিরামিষ কালিয়া এই মশলা 
খুলি দিয়া রাধা হয়। 

আমরা নিরামিষ কালিয়াতে অনেক সময় পেঁয়াজ ব্যবহার করি 
না। তাহার পরিবর্তে থোয়া (ডেলাক্ষীর ) ঘিয়ে ভাজিয়া দিই। 

কালিয়াতে গরমমশল! দিতেই হইবে । কখনো! ক পিষিয়! দিই, 
কখন কখন গোটাও দিদ্লা থাকি। 

মালাই-কালিয়া রাধিতে হইলে নারিকেল দিয়! রাধা যায়। 

রাধিবার প্রণালী |-___গ্রথমে ঘি চড়াইয়া খোসা ভাজিয়! 

উঠাইবে। তারপরে মশলাতে জলের ছিটা মারিয়া মারিয়া লাল 
করিয়! কষিবে। দই দিবে। দয়ের জল মরিয়া মশলায় ঘি ফাটাফাটা 
হইলে জল দ্িবে। তরকারী দিয়! স্থন দিবে। তরকারী বেশ সিদ্ধ 
হইস্া গেলে এবং বেশ ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে । তারপরে ূ 
গরহমশল! পিষিয়! ইহাতে দিবে এবং ঢালিয়া রাখিবে। 

ভোজন বিধি।-_ভাত, লুচি, রুটা, পরোট! সকলের সঙ্গে কালিয়া 
খাওয়া চলে। 


৪৭২ | আলু পটোলের কালিয়! ৷ 
টিভিতে 
উপকরণ ।_-আলু পাঁচটা, পটোল পাঁচটা, হলুদ এক গিরা, আদা 
এক গিরা, ধনে সিকি তোলা, শুরালঙ্কা' তিনটা, দই আধ ছটাঁক, 
পেঁয়াজ (ইচ্ছামত ব্যবহার করিবে ) এক ছটাক, হন আধ তোলা, 
লঙ্গ তিনটা, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি ছুয়ানি ভর, ভেলাক্ষীর এক্‌ 


টিং নিজ রা এপ্রিল নন্রারী 


ভ্রয়োদিশ অধ্যায়। ৫১০ 
কি 


প্রণালী ।-__আনুর খোস! ছাড়াইয়া আধ খান করিয়া কাটিয়া 
রাখ। পটোলের বাধাই! খোলা ছাড়াইয়।৷ আড়ে ছুই খান! করিয় 
কাট। 
+হলুদ, আদা, ধনে, শুক্লালঙ্কা একত্রে পিষিয়) রাখ। ইচ্ছামত 
পেঁয়াজ পিষিয় রাথ। পেঁয়াজ ন! দিলে ক্ষীর ভাজিয়া দিবে । লগ, 
ছোট এলাচ ও দারচিনি মিহি করিয়! বাটিয়৷ আলাদ| রাথখ। 
ঘি চড়াইয়! তাহাতে ক্ষীরটুকু ভাজিয়া উঠাও। তারপরে আলু ও 
পটোলগুলি কষিয়! উঠাও। এখন এই ঘিয়ে হলুদাদি পেষা মশলা- 
টুকু সব ছাড়, এবং কষ। জলের ছিটা! দিয়া দিয়! প্রায় মিনিট বার 
কষিয়। লাল কর। তারপরে দই দাও। আরো মিনিট পীচ. সাত 
কষিয়। জল দাও । আলু ও পটোল ছাড়। হুন দাও। হিনিট দশ 
গরে আলু দিদ্ধ হইয়। গেলে তাজা! ক্ষীরটুকু আধ-গু'ড়া করিয়া দাও । 
বেশ থকৃথকে হইয়া! আদিলে নামাইয়! গরমমশলা-বাটা দিয়! ঢাকিয়! 
স্বাথ। 
পেঁয়াজ ইচ্ছামত পিষিয়! এবং ভাজিয়া৷ দিবে। 


8৭৩। ইচড়ের কালিয়! 
2 ২, 
উপকরণ ।__ইচড় আধ সের, আলু আটটা, খি ভিন ছটাঁক, 
হলুদ ছু গ্িরা, আদা এক তোলা, শুক্লালঙ্কা চারিটা, ধনে আধ 
তোলা, সাজিরা ছয়ানি ভর, দারচিনি সিকি তোলা, ছোট এলাচ 
দুটা, জল এক সের. স্ুন প্রায় এক তোলা, লঙ্গ তিনটা । 
প্রণালী ।--হপুদ, আদা, শুকালঙ্কা, পনে, সাজিরা, দুয়ানি ভর 


৫১১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


দ্বারচিনি, বড় এলান্" সব একত্রে পিষিয়৷ রাখ । ছুয়ানি ভর দার- 
চিনি, ছোট এলাচ ছুটি ও লঙ্গ তিনটা মিহি করিয়া! পিষিয়া আঁলাদ! 
রাখ। 

ইচডের খোল! ছাড়াইয়৷ ভুমা ডুমা করিয়া বানাও। আলু 
কয়টার থোস! ছাড়াইয়া আধ খানা করিয়া! কাট। 

একটি হাঁড়িতে তিন পোয়া জল চড়াই ইচড়গুলি দিদ্ধ করিতে 
দাও। মিনিট কুড়ির মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। নামাইয়া জল 
ঝরাইয়া রাখ । 

এক ছটাক ঘি চড়াইয়! তাহাতে আলুগুলা কষিয়া উঠাও। তাঁর- 
পরে ইচড় কষিয়া উঠাও । এইবারে বাকী কাচা ঘিটা ইহাতে ঢালিয়। 
দাঁও। হলুদাদি সব বাঁটা-মশল। ছাড় । বেশ লাল করিয়া! কষ। প্রায় 
মিনিট পনের কষিয়া মশলার রং বেশ লাল হইয়া! আসিলে ইচড় ও 
আনু দাও। ছু তিন বার নাড়িয়া জল ও নুন দাঁও। মিনিট দশ পরে 
ঘিয়ের উপরে থাকিলে একটি নেবুর রস দিয়া নামাও। বাটা-গরম- 
মশলা! এক কীচ্চা জলে গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও এবং ঢাকিয়! 
রাখ। 


৪৭৪ | মিঠা দিলখোস। 
দি 
উপকরণ ।-__রসগোল্লা আটটা, আলু ছয়টা, হলুদ এক গিরা, 
আদা এক তোলা, শুরালঙ্কা ছ্‌টা, দই আধ ছটাক, নুন আধ তোলা, 


জায়ফল সিকি খানা, দারচিনি ছ্য়ানি ভর, লঙ্গ ছুটা, ছোট এলাচ 
একটা, জল এক পোয়া, ঘি আধ পোয়া, খোয়া ক্ষীর এক কাঁচ্চা, 


২ 


অয্কোরশ অধ্যায়। ৫১২ 

কিদমিম চৌদ্টী, নেবু একটা, ধনে আধ তোলাই 

প্রণালী ।_-হলুদ, আদা, শুরালঙ্কা ও ধনে একত্রে মিহি করিয়। 
পিষিয়া রাখ। জায়ফল, দারচিনি, লঙ্গ, ছোট এলাচ মিহি করিয়। 
পিষিয়া আলাদা রাখিয়৷ দাও। 

রসগোল্লাগুলি এক বাটী জলে ভূবাইফ়্া! ধোও, তাহা হইলে ইহার 
রসটা বাহির হইয়া যাইবে। 

ঠিক রসগোল্লার মত গোল গোল দেখিক্স! আলু লইবে। আলু 
গুলার শাদা করিয়া খোসা ছাড়াইয়া। ফেলিয়। ধুইয়া রাথ। 

এক ছটাক ঘি চড়াও। ডেলাক্ষীরটুকু লাল করিয়! তাজিয়া 
উঠাইয়া রাখ। তারপরে ঘিয়ে আলুগুলি ছাড় । বেশ লাল করিয়া 
ভাজিয়া উঠাও। 

এখন এ ভাজ! ঘিয়ে আরো! সব ঘিট! ঢালিয়া! দাও! হলুদাদি 
পেষা মশল| ছাড় । মিনিট সাত আট বেশ লাল করিয়। কষিক্কা 
দই দাও। আরো পাঁচ সাত মিনিট লাল করিয়া! কষিয়া আলু 
ছাড়। জল ও মুনটুকু দাও। আলু বেশ সিদ্ধ হইয়! গেলে রস- 
গোল্লাগুলি ছাড় । ছু একবার ফুটিলে পর কিসমিস ও ভাজা ক্ষীরটুকু 
আধ-গ'ড়। করিয়। দাও। ঘিয়ের উপরে থাকিলে পর, নেবুর রস দিয়! 
নামাও। গরমমশলা-বাটা দিয়া একবার নাঁড়িয়া ঢাকিয়া রাখ। 

ভোজন বিধি ।--ইহা খাইতে একটু মিষ্টি মি হয়। লুচি, ভাত 
. ছয়েতেই ইচ্ছামত খাইতে পার। 


৫১৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৪র্ণ₹ 1 ফুলকপির কালিয়া । 


কীট 


উপকরণ ।-_ফুলকপি একটি, আলু চারিটা, পেয়াজ চাঁরিটী, হলুদ 
ছু গিরা, আদা আধ তোলা, শুরালঙ্কা তিনটা, ধনে আধ. তোলা, 
জল তিন পোয়া, স্থুন প্রায় দশ আনি ভর, ঘি দেড় ছটাক, ছোট. 
এলাচ একটি, লঙ্গ ছুট, দারচিনি ছুয়ানি ভর, নারিকেল আধ মালা, 
ছাড়ান কলাইগুটি এক ছটাক। 
প্রণালী ।-_ফুলকপির প্রতি ডালে ডালে কাটিয়া রাখ। আলুর 
খোসা ছাড়াই আধ থানা করিয়া! কাঁট। সব ধুইয়। রাথ। 
দুটা পেত্রা্র তাজিবার জন্য লহ্বাদিকে কুঁচ! কাটিয়। রাখ । বাকী 
ছট পেয়াজ ও হনুধ, আদা, শুরুলঙ্কা, ধনে সব একত্রে মিহি, করিয়। 
পিবিয়। রাখ। 
ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি পিবিয়া আলাদা রাখ। 
নারিকেল পিষিয়া এক ছটাক জলে গুলিয়া ছুধ বাহির কর। 
ঘি চড়াও। ঘিয়ে আলু ও কপি কষিয়া উঠাও। তারপরে 
- গেকাকুচি ছাড়। পেয়াজগুলি আধ-তাঁজ| রকম হইলে বাঁটা-মশল! 
ছাড় বেশ করিয়া নাল কর। জল দাও! আলু ও কপি ছাড়। 
সুন দাও । আঁলু বেশ সিদ্ধ হইরা আসিলে এবং জলও মরিয়া 
আসিলে নারিকেলের ছুধ দাও। মিনিট ছুই পরে নামাইয় গরম- 
মশলা-বাটা দিয়া ঢাকিয়া বাথ। 


ত্রয়োদশ অধ্যান্ন. ৫১৪ 
৪৭৬। বাঁধাকপি, ওলকপি ও শাঁলগ্মৈর কালিয়া 1 


পপি 

প্রণালী ।-_বীধাকপি বাঁ ওলকপি বা সালগমের কালিয়া করিতে 
হুইলে ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে করিলে বেশ হইবে। বীধাকপি 
প্রভৃতির কালিয়াতেও আনু দিবে। 


8৭৭। ছানার কালিয়া 
৮০০ 
উপকরণ ।-_ছানা আধ পোয়া, আলু তিনটা, থি তিন ছটাক, 
ধনে এক কীচ্চা, আদা এক গিরা, শুরালঙ্ক। তিনটা, হলুদ এক গিরা, 
- ডেলাক্ষীর আধ ছটাক, তেজপাতা ছু খানা, ছোট এলাচ ছুটি, লঙ্গ 
তিন চারিটী, দারচিনি সিকি তোলা, আধ পোয়া দই, জল এক 
পোয়া, সন প্রায় পোন তোলা। 
প্রণালী ।-_ছান! দেড় ইঞ্চি লম্বা, এক ইঞ্চি চওড়া এবং আধ 
ইঞ্চি পুরু করিয়া কাট। আলুর খোসা ছাড়াইয়া দু-আধখান! করিয়া 
বানাও ॥ হলুদ, ধনে, আদ| ও শুরালঙ্কা লব একত্রে পিষিয়! রাখ । 
' হাঁড়িতে সব ঘিটা চড়াও । ঘিয়ে ক্ষীরটুকু আগে ভায়া লও। 
ক্ষীরটা ছ তিন মিনিটের মধ্যে অল্প লাল্চে হইয়া আসিলেই উঠাইবে। 
এইবারে ত্র ঘিয়েই ছানাগুলি ছাড়। ছানা বাদামী ব্ংএর হইলে 
নামাও। তারপরে আলু ছাড়। আলুগুলিও লাল্চে করিয়া কিয়! 
লও। * এখন এই ঘিয়ে হুলুদ, ধনে, আদ। ও শুকালঙ্কা-বটা ছাড়। 





* ছানার কালিয়াতে আলু তেলে ভাঁজিবে না । 
১৭ 


১৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


লাল করিয়া কম্ণ। তারপরে দই দাও। আবার কষিতে থাক? 
দইয়ের জনষ্বাহির হুইয়। শুকাইয়া-মশল! লাল হইয়। আসিলে ক্ষীর- 
টুকু দিবে। আলু ও ছানা দিয় এক পোয়াটাক জল দিবে। মুন 
দিবে । জল মরিয়া! আধ পোয়া আন্দাজ থাকিলে নামাইবে। 
ভোঙ্জন বিধি ।-_-ইহা! লুচি ও ভাত দুয়ের, মহিত খাওয়। চলে। 


৪৭৮। কমলানেখুর কালিয়া । 
বশী 


উপকরণ ।--আু সাঁত আটটা, ফুলকপির ডাল নয়টা, হুলু ছুই 
গ্িরা॥ তেল আধ ছটাক, ঘি তিন কীচ্চা, তেজপাতা এক খানি, লজ . 
ছটা, ছোট এলাচ একটি, দারচিনি এক গিরা, আদা! পোন তোলা, 
পেয়াজ ছটা, শুরলঙ্কা ছু তিনটা, জল আধ সের, কীচাবঙ্কা ছ'তিনটা, 
কমলানেবু ছুটী, জুন প্রায় পোন তোল|। 

প্রণানী।--মালুর খোম! ছাড়াইয়। আধ থান! করিয়া কাট। 
ফুলকপির আট নয়টা ডান ধুই়। রাখ। লব ধুইয়! ফেল। হবু 
আলাদা! পিখিক়। রাথ। কমলানেবুর খোলা ছাড়াইয়া৷ ফেল। ছয় 
সাতটা কোয়! আধখান। করিয়া কাটিয়া রাখ) আর বাকী কোরাগুলি 
ছাড়াই তাহার শীস বাছির করিয়া রাথ। 

আু ও কপিতে একটু হলুদ মাখিয়া রাখ। হাঁড়িতে তেল 
- চড়াও । তেলের ধোঁয়া বাঁহির হইলে আলু.ও কপি ছাড়। সাত 
আট মিনিট ধরিয়া ক। অল্প ভাজা রকম হইয়। আমিলে তরকারী 
খুলি নাঁমাইয়া ফেলিবে। 


হয়োরশ অধ্যায়। ৫১৯ 


আঁবার হাড়ি চড়াইয়া তাহাতে ঘি দাও। এন্ঠ খানি. তেজপাতা, 
ছটি লঙ্গ, একটি ছোট এলাচ ও একটি দারচিনি ছাড় । ঘিয়ের সুগন্ধ 
বাহির হইলেই হলুদ, আদা, পেঁয়াজ এবং লঙ্কা-বাঁটা ছাড় |. আট, 
নয় মিনিট ধরিয়া কষ। কষিম্না বেশ লাল কর। তারপরে তরকার্মী 
দাও। হু চার বার নাড়িয় প্রায় আধ সের জল দাঁও। হ্থুন দাও। 
ছু তিনটা কীচালঙ্কা ভাঙ্গিয়া দাও। আলু, কপি সিদ্ধ হইয়া আসিলে 
প্রায় অর্ধেক জল মরিয়া গেলে, কমলানেবুগুলা ঢালিরা দাও। ছু 
এক বার ফুটিলেই নামাইয়া রাখ । 


৪৭৯ | বেগুনের কালিয়া । 


পাকশী 


-. উপকরণ।-_ছোট ছোট বেগুন দশটা, ঘি আধ পোয়া, দই আধ 
গা, ছোট. এলাচ ছুটী, দারচিনি এক গিরা, লঙ্গ তিন চারিটা, 
আদা! এক তোলা, হলুদ দিকি তোলা, লঙ্কা সিকি তোলা, চিনি 
সিকি তোলা, হ্ুন আধ তোলা, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।--ছোট ছোট দেখিয়া বেগুন আনিয়া চার-ফালি করিয়া 
চিরিবে অথচ থেন আস্ত থাকে । বেগুনগুলা ধুইয়া রাখ। আধ 
পোয়া দই ফেটাইয়া তারপরে তাহাতে এক ছটাক জল মিশাও। 
আদা, লঙ্কা ওহলুদ পিবিয়া রাখ । 

হাড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও । ঘি গরম হইলে তাহাতে বেগুন 
কয়টা ছাড়িয়া কষিতে থাক। অল্প অল্প ভাজা হইলে বেগুনগুলা 
উঠাইয়া দইয়ে ফেল। বেগুন-ভাঁজ। ঘিটা অন্য পাত্রে ঢালিয়া রাখ। 


চিনা রা লিসা রানির ক রা টি. 


৫১৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


এলাচ, দারচিনি € লঙ্গ ফোড়ন দাও। ঘিয়ের দাগ দেওয়া হইবে 
তাহাতে হলুদ, লত্কা ও আরা-বাঁটা ছাড়িয়। কষিতে থাক। বেশ 
লাল করিয়া কষ! হইলে দইশুদ্ধ বেগুন ঢালিয়া দাও। দইয়ের জল 
মরিগ্৷ ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে। 


চতুর্দশ অধ্যায়? 


কারী। 
শক? 
প্রয়োজনীয় কথ! । 


কারী ।--কারীকে কালিয়ার বড় বোন বলিতে পার। যায় 
ইহা কালিয়ার মতই কষিয়া রধিতে হইবে বটে তবু তাহার ভিতরেও 
তা আছে। কালিয়ার মত শবজী দিয়! কারী রাধিত্রে হয়। 
কারীতেও শবজী ভুম! ডূমা বড় বড় করিরা বানাইতে হয়। 
মশলা |- হলুদ, সরিষা, ধনে, শুরঁলঙ্ক|, পেকাজ, আদা, 
দই, খি বা তেল এই সব উপকরণ কারীর । কারীতে হলুদ একটু 
বেশী দিতে হইবে, সরিষা ও ধনের ভাগ অল্প করিয়া দিবে। আদাও 
অল দিবে। কারীতে শেষে একটু নেবুর রস দিলে বেশ সুগন্ধ এবং 
আস্বাদ ভাল হয়। 
কারীতে আমরা প্রীয্ই গরমমশলা দিই না। অন্ন করিসা প্রতি 
কারীতে একটু নারিকেল পিষিয়া দিলে বেশ আস্বাদ হয়। অনেক 
সমস্ন বাদাম-বাটা পোস্তা-বাটাও দিয়! থাকি। 
মালাই কাঁরীতে হুপ্ধরকেলের ছুধ দিবে। 
যখন টক কারী/ধ*ধিবে তখন তাহাতে ইচ্ছামত আদ! না দিতেও 
গার। জলপাই, ক/ 'দশি আমড়া, কীচা আম ইত্যাদি দিয় টকবারী 


৫১৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


বাধিতে হয়। ৯ 

ঝালকারীরই মত ইহা রধিবে। কেবল অপেক্ষারুত পাতলা 
করিবে। আর ভরকারী নিদ্ধ হইয়! আসিলে তবে আমড়া প্রভৃতি 
অকপ্রব্য ছাড়িবে। টউককারীতে দই দিতে হইবে না। 

বধিবার প্রণালী ।-_প্রথমে ঘি চড়াইযা তরকারী কষিয়া 
উঠাইবে। তারপরে পেয়াজ ভাজিয়া উঠাইবে। পেঁয়াজ ভাজ! 
হইয়া! গেলে প্র খিয়ে মশলা ছাঁড়িবে। বেশ লাল করিয়া কধিয়া 
তারপরে দই দিবে আবার খুব ভাল করিয়া কধিয়৷ জল দিবে। 
সন দিবে। ফুটিয়। উঠিলে তরকারা দিবে। তরকারী বেশ সিদ্ধ 
হইয় যাইবে এবং জল মরিয়া ঘিগ্ের উপর থাকিবে। ঠিক নামাই- 
বার আগে নেবুর রস দিয়। নামাইবে। 

কোপ্ডাকারী ।-_কোণ্তাকারী রাঁধিতে হইলে কোণ্তা 
আলাদা প্রস্তত করিবে। কারী আলাদা রাঁধিবে। তারপরে 
কেবল সাজাইয়া দিবে। 

ভোজন বিধি ।__কারী, ভাত, লুচি, দবেতেই খাওয়া চলে। 


৪৮০ 1 ফুলকপির কারী 

্ঃ ০ 
উপকরণ ।--ফুলকপি আধ থানা, আল. ছয় সাতটী, হলুদ হু 
.. গিরা, সরিষা আধ তোলা, ধনে আধ ০ না, শুকর চারিটা, 
পেঁগাজ ছয়টা, আদা এক তৌলা, নারিকে দাঁধ মালা, ঘি আধ 
পোয়া, জল আধ সের, নুন প্রান পোন তোলা। 


শ্রয়োদশ অধ্যায়। ৫২০ 


প্রণালী ।_-ফুলকপির প্রতি ডালে ডালে বান+3 ; ভাল করিয়া 
ধোও।. অনেক সময়ে ইহার ভিতরে পোকা থাকে। আনুগুল! 
আধখান! করিয়! বানাইয়া ধুইয়! রাথ। 

হলুদ, সরিষা, ধনে, শুরালঙ্কা, চারিটা পেঁয়াজ ও আদা একত্রে 
পিষিয়! রাখ । ছুটি পেয়াজ কুচি কর। | 

নারিকেল কুরিয়া তারপরে সেই কোরা নারিকেলগুলি এক 
ছটাক গরম জলে গুলিয়া তাহা হইতে ছুধ নিংড়াইর রাখ । 

ঘি চড়াইয়া তাহাতে ফুলকপি ও আলু কিয়া উঠাও। এই 
ঘিয়ে পেঁ়াজ-কুচি ছাড়। পেয়াজ অল্প লাল হইয়া আসিলে পেষ। 
মশল! ছাড়। বেশ লাল করিয়। কষ। জল দাও। তারপরে আবু, 
ও কপিগুলি ছাড়। মুন দাও। আলু সিদ্ধ হইয়া আমিলে নাৰি- 
কেল-ছুধ ঢালিয়া দাও। থিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে। 


৪৮১। ওলকপির কারী । 
চে 


প্রণালী ।-গুলকপির কারী উপরোক্ত প্রণালীতে করিতে 
হইবে। 


৫২১ আমিষ ও নিরামিষ আছাঁর। 
৪দ্২। শাঁককপির কারী। 
রী 


প্রণালী।_শাককপির * কারী ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে 
রাধিবে। ইহাতে একটু টক দিলে থাইতে ভাল লাগিবে। 


অনেকটা কলাইগুটির কারীর মত লাগিবে। 
৪৮৩ । ছানীর কারী । 
০৯:53 


উপকরণ ।-_ছাঁনা আধ সের, আলু আটটা, ঘি তিন পোয়া, ধনে 
এক ছটাক, আদা আধ ছটাক, শুক্লালঙ্কা বারটী, হলুদ পাঁচ গিরা, 
পেয়াজ এক পোয়া, দই আধ পোয়া, জল তিন পোয়া, নুন প্রান 
তিন কাঁচ্চা, তেঁতুল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।__ছুই ইঞ্চি লম্বা, এক ইঞ্চি চওড়া এবং আধ ইঞ্চি 
পুরু করিয়া ছান্৷ কাট । আলুর খোসা ছাড়াইয়া আধখানা করিয়! 
বানাইয়া ধুইয়া রাখ। 

এক ছটাক পেয়াজ লম্বা্দিকে কুচিকাটিয়া রাখ। বাকী পেঁয়াজ, 
হুনুর্ব, ধনে, আদ! ও শুকালঙ্কা৷ সব একত্রে পিষিয়া রাখ। 

এক পোয়! ঘি চড়াও। তাহাতে ছানা ভাজিয়া উঠাও। পরে 
আলু লাল করিয়! ভাজিয়! উঠাও॥ এবারে পেঁয়াজ লাল করিয়া 
ভাঙিয়া উঠাশু। এই ভাজা ঘিজ্ধের উপরেই বার-রর্মস্ত ঘিটা ঢালিয়া 
২ লিল 

* ক্রসেল স্প্রাউটকে আমরা শীককপি বাঁ বে. পবলি। ইহার কপি 
এবং শাক ডুইই খাইতে অত্যন্ত মিষ্টি লাগে। 


চতুর্দশ অধ্যা। : ৫২২ 


দাঁগ। : পেষা মশলা সবটা ছাড়। মশলা লাল বরয়া কৰ। তার- 

পরে দই দ্াও। বেশ লাল হুইয়! আসিলে জল দাঁও, নুন দাও । 

এবারে আলুগুলি ছাড়। আলুগুলি দিদ্ধ হইয়৷ আঁসিলে ছানা দাঁও। 

তারপরে তেঁহুল-গোলা দাও 1 ছিয়ের উপরে থাকিলে নামাও। 
ভোজন বিধি ।--ইহা ভাত, লুচি ছয়েতেই খাওয়া চলে । 


৪৮৪ বঝিঙ্কা আমের কারী । 


শ্াপা্িশকিপাী 


উপকরণ ।-_কচি বিঙ্গা ছুটী, আলু চারিটা, ছোট কাচা আম 
তিনটা, পেঁয়াজ পাঁচটা, হলুদ দেড় গিরা, শুরালস্কা তিনটা, সুন প্রায় 
পোন তোলা, জন আধ সের, তেল ব৷ ঘি দেড় ছটাক। 

গ্রণালী।-_বিঙ্গার খোসা ছাড়াইয়া আটটুকরা করিয়! বানাও । 
আলুর খোসা ছাঁড়াইয় চারটুকর। করিয়া! বানাও । ফাচা আমের 
থোসা ছাড়াইয়া আধ থান! করিয়া কাঁট। সব ধুইয়া রাখ। 

একটি পেঁদাজ লম্বাকুচি কাট। 

বাকী চারিটা পেয়াজ, হলুদ ও শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ। 

তেল চড়াও। পেঁয়াজ-কুচি ছাড়। পেক়া আধা-ভাজা হইলে 
পর, পেষা মশল! ছাড়। মশলাটাকে বেশ লাল করিয়া কষিয়া 
তারপরে আলু ও খিঙ্কা ছাড় । ঢাঁক! দাঁও। ইহার জল ইহাতে 
_ মরিয়া গেলে পর আরে ছু তিন বার নাড়া চাড়া করিয়া জল দাও । 
জুন দাও। আলু বেশ সিদ্ধ হইয়া! গেলে আম দাও । তারপরে জল 

মরিয়! তেলের উপরে থাকিলে নামাইবে। 
১৮ 


৫২৩ ঠা" ও নিরামিষ আহার। 


ভোজন বিধিজ__ইহা ভাত, লুচি, রুটা সবেতেই খাওয়া চলে। 


৪৮৫ | ধুঁছুলের কারী । 


৬৬ 


প্রণালী.।-_-উপরোক্ত প্রণালীতে ধু'ছলের কারী রণধিতে হইবে। 


৪৮৬ । লাউয়ের মালাইকারী। 


শাদা 


উপকরণ।_-বড় নারিকেল একটি, লাউ আধসের, আলু চারিটী, 
ঘি আধ পোয়া, জল এক পোয়া, পেঁয়াজ আধ পোয়া, আদা আধ 
তোলা, শুরালঙ্কা। তিনটা, দারচিনি সিকি তোল!, ছোট এলাচ একটা, 
লঙ্গ চারিটা, জৈত্রী একটুকরা, কাচালঙ্কা৷ চারিটা, মুন প্রায় দশ আনি 
ভর, নেবু ছুটা। 

প্রণালী ।-_-লাউয়ের খোলা ছাড়াইয়া ছুই ইঞ্চি লম্বা ও এক 
ইঞ্চি চওড়া করিয়া কাট । আলুগুলি দুটুকরা করিয়! কাটিয়া খুইয়া 
বাখ। 

নারিকেল কুরিয়া তাহার ছধ বাহির কর। তারপরে এই 
ছিবড়াতে আরো! এক পোয়া জল দিয়া সমস্ত দুধটা বাহির কর। 
. খাঁটি হুধটুকু আলাদা রাখ, আর জোলো! দুধটা! আলাদা! রাখ । 
_. এক ছটাক পেঁয়াজ লম্বাকুচি-করিয়া কাট । বাকী এক ছটাক 
পেয়াজ, আদা, শুরালঙ্কা একত্রে পিষিয়! রাখ । 


. চতুদ্দিশ অধ্যায়. ৫২৪ 


ঘিচড়াইয়া তাহাতে আলুগুপি কিয়া উঠাও * তারপরে গরম- 
মশলা ও পেক্কাজ-কুচি ছাড় ; লাল হইয়া আসিলে বাঁটা.মশলা ছাড়। 
খুব কফিতে থাক। নারিকেলের জোলো৷ ছুধ উহাতে ক্রমে ক্রমে 
দিয়া লাল করিয়া কৰ। তারপরে লাউগুলা ছাঁড়। হাড়ি টাক! 
দাও। ইহার জল বাহির হইয়া ইহাতেই মরিয়া! গেলে আলু দাও । 
বাকী নারিকেলের জোলো দুধটা দাও। নুন দাও। কাঁচালক্কা 
দাও। আলু সিদ্ধ হইয়া গেলে নেবুর রস ইচ্ছামত দাও। তাঁর- 
পরে নারিকেল-ছুধ দিয়া একবার নাড়িয়া নামাইয়া রাখ। 

ভোজন বিধি।__ইহা! ভাত ও লুচি, রুটা সবেতেই খাওয়া চলে। 


৪৮৭ | পাকা শসার কারী । মা 
১:, 
প্রণালী ।_-পাকা শসার মাঝের বুকো। ফেলিয়। ঠিক লাউয়ের 
মত বানাইয়। উপরোক্ত প্রকারে মালাইকারী রাঁধিলে অতি উপাদের 
হয়। 


8৮৮ । কাঁচা কলাইশুটির কোপ্ডাকারী। 
এ ৃ 
উপকরণ ।-_আদা আধ তোলা, পেঁয়াজ এক ছটাক, হলুদ ছু 
_ গিরা, শুরালঙ্কা তিনটা, স্ুন প্রায় আধ তোলা, ছ ছড়া তেতুল, ঘি 


দেড় ছটাক, জপ পাঁচ ছটাক, সরিষা আধ তোলা, ধনে আঁধ 
তোলা। 


৫২৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--কটি পেয়াজ কুঁচাইয়া রাঁখ। 

আদা, বাকী পেয়াজগুলি, হলুদ, শুরা লঙ্কা, সরিষা ও ধনে একজে 
পিষিয় রাখ। 

তেঁতুল এক ছটাঁক জলে ভিঞ্রাইতে দাও । 

প্রথম খণ্ডের ২৫৬ পৃষ্টান্ক কীচ। কলাইশুটির কোণ্ত যেক্ূপে 
প্রস্তত করিতে হয় লেখা গিয়াছে, এস্থলেও সেইরূপ কলাইশুটির 
কোপা করিতে হইবে। 

ঘি চড়াইয়! তাহাতে পেয়াজ-কুঁচি ছাড়। পেঁয়াজ আধ-ভাঁজা 
রকম হইলে মশলা-বীটা ছাড়। বেশ লাল করিয়া জলের ছিটা দিয়া 
দিয়া কষ! হইলে পর, পাচ ছটাক জল দাও। নুন দাও। ফুটিয়! 
উঠিলে তেঁতুল-গোলা ঢালিয়া দাও। আরো ছ ফুট ফুটিলে কোঞ্চা 
ছাড়। বেশ গাঢ হইয়া আসিলে নামাও। 


৪৮৯। কচিডুমুরের কোগ্তাকারী । 
০৫০ 
প্রণালী ।_-প্রথম খণ্ডের ২৪১ পৃষ্ঠার কচিডুমুরের কোণ। দেখ । 


সেইরূপ প্রণালীতে কোপ্তাগুলি তৈয়ারী করিয়া তারপরে কাচ- 
কলাইশুটির কোন্তীকারীর প্রণালীতে কারী রণধ। 


চতুর্দিশ অধ্যাক্।- ৫২৬ 
_ ৪৯০1 নিরামিষ ভিমের বড়ারগকারী। 


স্পাি্পর্টি টপাসপিপশ 


প্রণালী ।_ প্রথম খণ্ডের ২৩৬ পৃষ্ঠায় “মিছাঁবড়া” করিবার 
প্রণালী দেখিক্া। প্রথমে বড়া। প্রস্তুত করিবে? তারপরে কারী। 
রাঁধিতে হইবে। 

উপকরণ।-_ঘি দেড় ছটাক, আলু তিনটা, পেয়াজ দেড় ছটাক, 
আদা আধ তোলা, শুরালঙ্কা ছুটা, হলুদ দেড় গিরা, জল প্রায় দেড় 
পোয়া, আমচুর তিন চারটুকরা, হন আধ তোল!) 

প্রণালী ।__আনুগুলা ডরমা ডূম! করিয়া বানাও। একটি বড় 
পেয়াজ লম্ব! দিকে কুচি করিয়া ধুইয়া রাখ। 

হলুদ, বাকী পেয়াজগুলি, আদা ও শুরালস্কা একত্রে পিষিয়? 
বাখ। আমচুরগুলি ধুইয়া রাখ। 

_ সব খিটা চড়াও। ঘিয়ে আলুগুলি লাল করিয়! তাঁজিয়! উঠাও। 
মিনিট চারের মধ্যে হইয়া! যাইবে । পেয়াজ-কুচি ছাড়। পেয়াজ 
অল্প লাল্চে রকম হইয়া আঁসিলে উহাতেই পেষা মশলা ছাড় । 
জলের ছিট! দিয়! দিয়! মিনিট সাত ধরিয়া কষ। বেশ লাল হ্ইয় 
আসিলে ভাজা আলুগুলি ছাড়িবে। ছু তিনবার নাঁড়িয়া এক 
পোয়াটাক জল দ্িবে। মিনিট তিন ফুটিলে পর বড়গুল! ছাড়িবে। 
'আমছুর দিবে । মুন দিবে! মিনিট ছয় সাত পরে নাঁমাইবে। 





২৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৪৯ । ইচড়ের কোপ্ডাকারী। 


-কর্ধীশী 


উপকরণ।--কচি ইচড় এক পোয়া, কাচালঙ্কা তিনটা, গুরালক্কা 
একটি, ধনে সিকি তোলা, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ চারিটা, 
ছোট এলাচ তিনটা, জায়ফল আধ খানা, আদা আধ তোলা, ছানা 
আধ গোয়া, শফেদা দেড় কীচ্চা, ঘি তিন ছটাক, হন সিকি তোলা, 
জল একমের। ূ 

কারী ।-__হলুদ সিকি তোলা, শুর্লালঙ্কা তিনটা, আদা এক 
তোলা, বাদাম পাঁচটা, ডেলাক্ষীর এক কীচ্চা, জাফরান তিন রতি, 
ছোট এলাচ দুইটা, লঙ্গ চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, পাকা! 
তেতুল এক ছড়া, তেজপাতা! একটা, দই আধ ছটাক, জল তিন 
ছটাক। 

প্রণালী ।_-কচি দেখিয়া একটি ইচড় লইবে। হাতে সরিষা 
তেল মাথিয়া ইচড়টী কাটিয়া ফালা ফালা কর। ইহার মধ্য হইতে 
এক গোয়া ইচড় ওজন করিয়া লও। ইচড়ের পরিফার করিয়া! 
খোলা ছাড়াইক়া ডূমা ডুমা আকারে বানাও। এক সেরটাক্‌ জলে 
প্ি্ধ করিতে চড়াও । ইচড় সিদ্ধ হইতে প্রায় মিনিট কুড়ি পঁচিশ 
সময় লাগিবে। 

কীচালঙ্কা কটা ও আদাটুকু কিম অর্থাৎ খুব কুচি করিয়া লও। 
ধনেগুলি কাঠখোলাক় চমকাইয়া তারপরে গু'ড়াইয়া রাখ । দারচিনি, 
লঙ্গ, ছোট এলাচ, জায়ফল ফীকি করিয়া অর্থাৎ শু'ড়াইয়া কাপড়ে 
ছাকিন্তা ল৪। শুরাপস্কা বাটয়া রাখ। তেডুলটুকু এক ছটাক জলে. 
ভিজীইয়া রাখ । 


চতুদিশ অধ্যাকস। ৫২৮ 


নিদ্ধ ইচড়গুলি একটু ঠাণ্ডা হইলে হাত দিয় চটকাইয়া' লও। 
ইহার দৃহিত ছানাও চটকাইয়া মাথ। কিমা আদা ও কীচালক্কা, 
নুন, শুরালঙ্কা-বাটা, শফেদ1, গু'ড়ান ভাজা ধনে এবং ফীকি গরম-. 
মশলার অর্দেকটুকু এইগুলিও ইচড়ের সহিত মাখিয়া লও । চৌদ্দটা 
গোল্লা কর। 

' তৈয়ে তিন ছটাক ঘি চড়াও । ঘি কড়াইয়। লইয়। ধিয়ের তৈ 
নামাইয়। তাহাতে চার পাঁচটা করিয়া গোল্ল। ছাড়। তারপরে ফের 
তৈ আগুনে চড়াও। বেশ লাল হইলে সেগুলি নামাইয়। আবার 
বাকীগুলি ভাজিবে। এইবূপে ইচড়ের কোপ্ত প্রপ্তত হইল। 

এবারে কারী বা ঝোল করিতে হইবে। 

হলুদ, শুরালঙ্কা, আদা! ও বাদাম পিষিয়। রাখ। 

একটি হাড়িতে করিয়া আধপোয়াটাক কোপ্তাভাজা-ঘি চড়াও। 
ডেলাঙ্ষীরটুকু ভাজিয়া উঠাও। এঘিয়ে এক থানা তেজপাতাঃ 
ছুইটা ছোট এলাচ, লঙ্গ চারিটা, সিকি তোল! দারচিনি ছাঁড়। 
গরমমশলা ছু তিন মিনিটের মধ্যে ফট্ফট্‌ করিলে হলুদ প্রভৃতি পেষা 
মশলা! ছাড় এবং এই সঙ্গে দইও দাও। মিনিট পাঁচ সাত পরে 
মশলার জলটুকু মরিয়া গেলে সন ও জাফরান দাও। ক্রমে কষিয়! 
বেশ লাল হইয়া আসিলে আধপোয়া জল দাও। ফুটিয়া উঠিলে 
ইহার উপর কোণ্তাগুলি সাজাইয়া দাও। তারপরে ত্রেতুল গোলা 
ঢালিয়া হাঁড়ি হিলাইয়া দিবে। জলটুকু মরিয়া ঘিয়ের উপরে 
থাকিলে নামাইবে। 


৫২৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৪৯ছি। মোচার কোপ্তাকারী। 


সপ 


প্রণালী ।--ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে রাাধিতে হইবে । 


৪৯৩1 মিহিকারী। 


শাদা 


উপকরণ ।_-বেশন এক পোয়া, জল আধ সের, রম্থন একটা, 
জীরা ছুয়ানি ভর, ধনে প্রায় এক তোলা, হলুদ আধ পিরা, শুরালঙ্কা 
চারিটা, হিং তিন রতি, বড় পেয়াজ দুইটা, ঘি আধ পোয়া, মুন 
প্রায় এক তোলা । 

প্রণালী ।--পেঁয়াজ ছটার খোসা ছাড়াইয় লম্বা দিকে কুচি 
করিয়া কাট। সিকি তোল! ধনে কাঠখোলায় চমকাইস্া গু'ড়াইয়া ... 
রাখ। 

রঙ্ুন, জীরা, অবশিষ্ট ধনে, হলুদ, শুরালঙ্কা সব একত্রে মিহি 
করিয়! পিষিয়া! রাখ । 

আধ পোয়। ঘি চড়াও । উহাতে পেয়াজ-কুচি ঈষৎ লাল করিয়া 
ভাজ । ইহাতেই পেষা! মশলা ছাড়। নাড়িয়া ক্রমে ক্রমে বেশনগুলি 
ইছাতে ঢালিয়! দাও। সব বেশ মিশিয়া গেলে পর ভাজা ধনে, সন 
ও জল দাও। হাঁড়ি ঢাকিয়া! দীও। ফুটিয়া ফুটিয়া বেশ গাড় 

- হুইয়৷ আদিলে নামাও। 


চতুিশ অধ্যায়। ৫৩৩ 
৪৯৪ । আনারসের বিহাচ্ছ। 


শ্্পীশিশী 
উপকরণ ।-_-একটি আনারস, আলু ছয়টা, ঘি তিন ছটাক, আদা 
এক গিরা, কীঁচালঙ্কা৷ পাঁচটা, হলুদ এক গিরা, ছোট এলাচ ছুট, 
লঙ্গ ছয়টা, দারচিনি সিকি তোলা, জায়ফল মিকি খানা, জল আধ 


পোয়া, প্রায় পোন তোলা স্থন। 
প্রণালী ।--আনারসের খোলা ছাড়াইয়া তারপরে চোখ কাটিয়া 


চিরিয়া ফেল। * ইহার ভিতরের বুক! কাটিয়া ডুমা ডুমা করিয়! 
বানাও। আলুগুলি চারখানা করিয়া কাঁট। আদা, শুরলঙ্কা 
আর হলুদ পিষিয়া রাখ। গরমমশলার অর্ধেকগুলি আস্ত থাকিবে 
আর 'অর্দেকগুলি গুঁড়া করিয়া রাখিতে হইবে। জায়ফলটুকুও 


শুঁড়াইয়া রাখ । 
একটি হাড়িতে ঘি চড়াও । ঘি গরম হইলেই তাহাতে আস্ত 


গরমমশলাগুলা ছাড়। তিন মিনিট পরে আলু ছাড়। আনুর 
উপরে যখন অন্প কৌকান তাৰ দেখিবে অর্থাৎ বুঝিবে অল্প ভাজ 
হইয়াছে তখন উঠাইবে। আলু কষিতে প্রায় পাঁচ ছয় মিনিট 
লাগিবে। আনারপগুলি ইহাতেই ছাড়িবে এবং নাড়িয়া দিবে। 
আনারসগুলি অন্ন ভাঁজ! ভাজা হইলে উঠাইয়া ফেল। আনারস 
তাজিতে প্রায় দাত আট মিনিট লাগিবে। এ খিয়েতেই পেষা 
মশলাগুলি ছাড়; মশল! ছু তিন মিনিট কধিরা তারপরে উহাতে 
আনু. ও আনারস ছাড়িয়া দাও। হুন দাঁও। হ চারবার নাড়িয়া, 
জল দাও। এই জলটুকু মরিয়া! গিয়। ঘিম্ের উপরে ভাসিতে 
.থাকিলেই নামাইয়া, গরমমশলার গুড়া দিয়া, তারপরে ঢাকিয়া রাখ। 








পঞ্চদশ অধ্যায়। 


--2ভউতশী 


দোলা । 


৮০০25 
প্রয়োজনীয় কথা। 


দোল্া। |-_কারী, কালিয়া, এবং চপ প্রভৃতির সংমিশ্রণে 
দোলা গ্রস্ত হয়। 
শবজী 1-_পটোল, বেগুন, পেয়াজ, বি, ধু'ছুল, বিলাতী 
বেগুন, শসা, কচুরমুখী, করোলা প্রভৃতি শবজীর দোলা করা হয়। 
শবজীর বৌটার কাছে কাটিন্না একটি বাশের চেয়ারী বা আঙ্গুলে 
করিয়া তাহার ভিতরের শীস ও বিচি বাহির করিয়া! ফেলিবে। 
কখন বা শবজীর গায়ে লঙ্বাভাবে অল্প চিরিগ্া ভিতরের শী গ্রভৃতি 
বাহির করিতে হয়। তারপরে ইহার ভিতরে পুর তরিয়া সুতা দিয়া 
বাধিক্ক! দেওয়! হয় অথবা কাটি দিয়া বিধিয়! আটকাইয়। রাখা হয়, 
যাহাতে ভিতরের পুর বাহিরে আসিয়া না পড়ে। ইহাকেই দোলা 
বলা যাঁয়। | 
দোন্মার পুরটা বেশ রুচিকর করিতে হইবে, তাহা হইলে 
. খাইতে তাল লাগিবে। 
দোল্মাতে কারীর অন্তান্ত মশলার মহিত কালিয়ার গরমমশলাও 
দিতে হয়। 


পঞ্চদশ অধ্যাক়। ৫৩২ 


ধঁধিবাঁর প্রণীলী |_- প্রথমে দোলা সি তাজিয়া উঠা- 
ইবে। তারপরে কারী কালিয়ার মত রাঁধিয়া দোল্াগুলি তাহাতে 
ছাড়িয়া! দিবে। 
ভৌজন বিধি।__ইহা' ভাত, লুচি সবেতেই খাঁওয়৷ চলে । 


৪৯৫ | বেগুনের দোলা । 


শশী 


উপকরণ ।-_মাঁঝারি ধরণের বেগুন ছয়টা, আদা দেড় গিরা, 
ধনে এক কীচ্চা, হনুদ এক গ্রেরা, শুরাঙ্ক। চারিটা, জীরা সিকি 
কাচ্চা, ছোট এলাচ ছুটি, দারচিনি সিকি তোলা, লক্গ ছয়টা, গোল- 
মরিচ-গুঁড়া ছুয়ানি ভর, নুন প্রাম আধ তোলা, দই এক ছটাক, 
ছোলার ছাতু সিকি তোলা, ঘি আঁধ ছটাক, তেল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।-_মাঝারি ধরণের বেগুন আনিয়া সেগুলিকে লম্থাদিকে 
একটু চিত্রিয়া৷ ভিতরের শাস বাহির করিয়া রাখ; কিন্তু এমন 
চিরিবেনা যাহাতে ছু-আধথানা হইয়া যাঁয়। 

আদা ও ধনে আলাদা আলাদা বাঁটিয়া রাখ। হলুদ ও ছটা 
শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ, আর বাকী ছুইটা লঙ্কা গুঁড়া কর। একটি 
ছোট এলাচ, দারচিনি ছুয়ানি ভর, তিনটা লক্গ গু'ড়ীইয়া রাখ। 

বেগুনের শীসে আধ গ্রিরা আদাবাটা, এক কাঁচ্চা দই, ম্বন তিন 
আনি ভর এবং গুঁড়া লঙ্কা মাথ। ঘি চড়াও ১ তাহাতে জীরা 
ফোড়ন দাও) বেগুনের শাস ছাঁড়। তারপরে তিন চার মিনিট 
নাড়া চাড়া করিবার পর, স্ব ৪ গোলমরিচ-গুড়া দিয়! 'নাঁড়িয়। 


৫৩৩ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


নামাও। তারপক্জে উহাতে গরমমশলার গুড়া দিয়া মাখ। ইহাই 
বেগুনের “পুর” হইল। এইবারে বেগুনগুলার ভিতরে পুর ভরিয়া, 
সত! দিয় বাঁধ বা কাটি দিক বিধিয় দাও । 

তেল চড়াইয়া তাহাতে পুরসমেত বেগুনগুলা ভাজিয়া, তৌল। 
তারপরে বাকী যে তেল থাকিবে তাহাতে গোটা গরমমশলা ফোড়ন 
দ্বাও। এবারে আদ-বাটা, ধনে-বাটা, হলুদ-বাটা, শুরালঙ্কা-বাটী, 
ও দই ছাড়। দইয়ের জল মরিয়া আসিলে তাহাতে ছাতু দিয়া ফের 
ভাজা বেগুনগুলা ছাড় । নুন দাও। এক ছটাক জল দাও। এই 
জলটুকু মরিরা গিয়া যখন তেলের উপরে থাকিবে তখন নামাইবে 


৪৯৬1 বেগুনের দোলা! 
শপাটিবী শা 
(দ্বিতীয় গ্রকার।) 


প্রণালী ।_ প্রথম খণ্ডের ২১৪ পৃষ্ঠায় বেগুনের চপ যেরূপে 
করিতে হয় লেখা গ্রিয়াছে সেইরূপে চপগুলি কর। তারপরে উপ* 
রোক্ত প্রণালীতে ইহার ঝোল বা কারী প্রস্তত কর। 


৪৯৭। পটোলের দোলা । 
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উপকরণ ।--পটোল দশটা, ছানা এক পোয়া, ডেলাক্ষীর আঁধ. 


পতন ৮ রনির র্যা স্বপ্ন. বত রর রেনাকা পাদ 
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তিনটা, আলু চারিটা, নুন প্রীয দশআনি ভরূ*ধনে এক তোলা, 
ছোট এলাচ ছুটি, দারচিনি সিকি তোলা, লঙ্গ ছুটি, ঘি আধ পোয়া 

প্রণালী ।-পটোলের খোদ! ছাড়াইয়া হাতে করিয়া দলিয়? 
দলিয়া প্রথমে নরম কর। তারপরে ইহার মুখের বৌটা কাটিয়! 
সমুদয় বিচিগুলি বাহির কর। সিকি তোলা ধনে, একটি শুরালঙ্কা 
অল্প কাঠখোলাক্স চমকাইয় গুড়া করিয়া রাখ । €ছাট এলাচ, দার” 
চিনি ও লঙ্গ মিহি করিয়া গু'ষ্ঠাও। 

আধ তোলা ধনে, শুরালঙ্কা তিনটা, হলুদ ও আদ সব পিষিয়া 
রাখ। 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়৷ তাহাতে ছান৷ অল্প লাঁল করিয়া 'ভাজ ॥ 
ছান! নামাইয়া ইহাতে প্রায় ছয়ানি ভর মুন, গরমমশলার গুড়া, 
লঙ্কা ও ধনের গু'ড়া দিয়া মাথ। এইটাই পুর হইল। 

এবারে পটোলগুলার ভিতরে পুর ভরিয়া দাও। ঘি চড়াইয়া 
তাহাতে পটোলগুলি ভাজিয়া উঠাও। এখন এই ঘিয়েতেই পেষ। 
মশল! সবটুকু, ক্ষীর ও দই ছাড়। মিনিট দশ ধরিয়া বেশ লাল 
করিয়া! কৰ। আলুগুলি ছাড়। ছু তিনবার নাড়িয়! তারপরে জল 
দাও । নুন দাও। মিনিট পনেরর ভিতরে আলু সিদ্ধ হইয়া! আসিলে 
স্থাড়ির ভিতরে বেশ সাজাইয়া পটোলগুলা ছাঁড়িবে। জলটা। মব 
মরিয়া ঘিয়ের উপরে থাকিলে নামাইবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা! ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে॥ 


৫৩৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৪৯৮৭ করোলার দোল্মা আচার । 
শা 


উপকরণ 1-_করোঁল! সাতটা, তেঁতুল ছু ছড়া,ধনে আধ ছটাঁক, 
শুরালঙ্কা চারিটা, হলুদ ছু গিরা, রস্থন একটি, পেয়াজ পাঁচট!, 
'আমচুর দশ বারটা, তেল আড়াই ছটাক, নুন পোন তোল1, জল 
তিন পোষা । 

প্রণালী ।_-করোলার ভাল করিয়! খোসা ছাঁড়াইয়। ফেল। 
প্রতোক করোলার লঙ্বাদিকে পটোলের মত করিয়া একটি চির 
দিয়া ভিতরের বিচি নব বাহির করিয়। ফেল। অথবা মুখের কাছে 
কাটিয়া হাত দিয়! দলিয় দলিল ইহার বিচি বাহির করিতেও পার। 
তেঁতুলের সহিত মিকি তোলা ছুন মাখ। এক এক বোটা তেঁতুল 
এই করোলার ভিতরে পুরিয়! রাঁখ। সবগুলার ভিতরে তেঁতুল 
পোরা হইয়া! গেলে আরে! ছুয়ানি ভর মুন লইয়া করোলার উপরে 
মাথ। 

এইবারে তিন পোয়া জলে করোলাগুলি সিদ্ধ করিতে দাও। 
জল টগবগিয়। ফুটিয়া উঠিলে অমনি করোল! নামাইয়া লইবে। আর 
অধিক সিদ্ধ করিবে না। 

করোলাগুলা আল্গাভাবে নিংড়াইয়া জল বাহির করিয়া ফেল। 
অমনি ইহার ভিতর হইতে তেঁতুলও বাহির কর। 

একটি পেয়াজ কুচাইক্! রাখ। 

হলুদ, ধনে ও লঙ্কা আধ-গু'ড়া কর। 

- আধ ছটাক তেল চড়াইয়া পৌঁয়াজ-কুচি লাল করিয়া ভাজিয়া 
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লাল করিয়া সীতলাইগ্র! নামাও। পেয়াজ, ধরে, লঙ্কা ও হলুদ 
এবং রঙ্গুন বাটিয়া রাখ। আমচুরগুলিও বাঁটিয়া এই মশলার সহিত 
একত্রে মিশাও 1 এখন এই মশলাকে তিন ভাগ কর। এক ভাগ 
আলাদ! রাখিয়া দাও আর ছুই তাগ একত্রে মিশাইফ়া রাখ। এই 
দুই ভাগ মশল। হইতে খানিক খানিক লইয়া প্রত্যেক করোপার 
ভিতরে পুর দাঁও। যদি করোল। লম্বাদিকে চিরিয়া থাক তে। সুতা 
দিয়া বাধ, আর যুখের কাছে কাটিয়া থাক তো ছুইটা! কাঠি ছুই 
দিক দিয়া ঠিক সংযোগ চিত্রের (+) স্তায় করিয়া বিধিয়া দাও । 

এইবারে তেল চড়াইয়া। করোলাগুল! লাল করিয়। ভাজ । ইহার 
জলীয় অংশ আদতেই যেন না থাকে । 

এইবারে আরো চারিটা পেয়াজ কুচি কর। 

করোলা ভাজা হইয়া গেলে উঠাইয়া ী তেলে পেঁয়াজ-কুচি 
ছাড়। পেক্সাজ লাল করিয়া ভাজা হইলে, অবশিষ্ট এক ভাগ (যাহ! 
আলাদ! রাখ! হইয়াছে) মশলা ছাড় । মশল! লাল হইলে, কষা মশলা 
করোলার উপরে ঢালিয়! দাও। এখন একটি ভাড় বা বুয়েমে রাখিয়! 
দাও। ভাল করিয়। মুখ বন্ধ করিয়। রাধিবে যেন হাওয। না ঢোকে। 

ভোজন বিধি ।_-ইহা তিন চাব্র দিন বাসী করিয়া! থাইবে। 


৪৯৯ | পেঁয়াজী দোলা কারী । 
স্রিশকিশপাশি 


উপকরণ।-__বড় পাঁটনাই পেয়াজ ছটা, গোলমরিচ এক তোলা, 
"ছোট এলাচ আটটা, আনারের (দালিম বা বেদানার বিচি) এক 


বণ আমিষ ও লিরামিষ আহার । 


শাদা জীরার গুষ্চা আথ তোলা, চারি রকম জোফ়ানের গুঁড়া 
মিলাইয়। পোন তোলা, বেশন আধ পোয়া, ঘি আধ পোয়া, জর 
এক ছটাক। এইগুল! দোলার মশল!। 

হলুদ-গু'ড়া আধ তোলা, ধনে-গু'ড়। আধ তোলা, শুরালঙ্কা-গু'ড়। 
পোন তোপা, ঘি এক ছটাক, নেবু একটি, নূন আধ তোলা । এই- 
গুলি কারীর মশল।। 

প্রণালী ।--পাটনাই পেঁয়াজের মধ্যে যতটা পার বড় দেখিয়! 
বাছিয়া পেঁয়াজ লইবে। পেঁয়াজের খোদা ছাড়াইয়! এমনি আস্তই 
জুলে ভাপাইতে দাও । মিনিট দশের মধ্যে দিদ্ধ হইক্পা গেলে 
নামাইয়। পেয়াজগুলি জল হইতে উঠাও। পেঁয়াজ ঠাও! হইক্সা 
আগিলে পর ইহার পাপড়ি এক এক করিয়া থোল। প্রথমে 
পেঁয়াজের গায়ে লম্বাদিকে একটা আলগাভাবে চির দাও, যাহাতে 
সবটা একবারে আধখানা। হইয়। কাটিয়া! না যায়, অথচ সহজে 
পাপড়িগুলি খুলিতে পারা যায়। পেয়াজের একটি পাপড়ি খুলিলে 
ক্রমে অন্তগুল! বেশ সহজে খোল! যাইবে। এই এক একটা পাঁপ- 
ডিতে এক একটা দোল্সা হইবে। ভিতরের ছোট ছোট পেপ্াজের 
কো়াগুলি ত্বাবিয়া দাও। 

এবারে পুর প্রস্তত কর। গোলমরিচ আধ-গু"ড়া কর। ছোট 
এলাচের গুড়া, হন, ধনে গুড়া, জীরা গুড়া, জোয়ান গুড়া সব 
একত্রে মিশাও। প্রত্যেক পাপড়িতে পুর ভরিয়। দিয়! ক্রমে পাঁপ- 
ডিটা একধার হইতে গড়াইয়! লইয়া মুড়িয়া ফেল। সব পাপড়িগুলির 
ভিতরে এই রকমে পুর ভরিয়৷ দোল্সা কর। 

একটি পাত্রে বেশন গোল। প্রত্যেক দোল্সা বেশনে ডুবাও। 
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বাকী বে ঘিটুকু থাকিবে তাঁহাতেই আঁরো! এক ছটাক ঘি দাঁও। 
পেঁয়াজের পাপড়ির ভিতর হইতে যে ছোট ছোট কুঁচি পেয়াজ বাহির 
হইন্াছে সেইগুলি এই থিয়ে ছাড়। বেশ লাল করিয়া ভাজ! হইলে 
মশলা-গু'ড়া দাও আর অল জল দাও । মশলা! কষ। নুন দাও। 
তারপরে আধ পোয়! জল দাও। জল মরিয়্! মশলা! ঘিয়ের উপরে 
থাকিলে দোলা সাজাইয়া দাও । তারপরে নেবুর রস ইহার উপরে 
দিয়া নামাইয়া রাখ। 

ভোজন বিধি ।-_ইহা ভাত, নুচি সবেতেই খাইতে দেওয়া 
যায়। 


৫০০1 পেঁয়াজী দোলাকারী । 


০ 
(দ্বিতীক্স প্রকার ।) 
প্রণালী ।-__ প্রথম খণ্ডের ২৩৪ পৃষ্ঠা “পেঁয়াজের দোলা ভাজি” 


দেখিয়া! উহার অনুরূপ দোন্সা প্রস্তত করিবে। তারপরে উপরোক্ত 
প্রণালীতে কারী প্রস্তুত করিবে। 


৫৩৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫০১ । কঠুরমুখীর দোলা! । 


শিট $ 


উপকরণ।-_কচুরমুখী আধসের, ছাড়ান কলাইশুটি আধ পোয়া, 
ঘি দেড় ছটাক, জীরা আধ তোল!, ধনে আধ তোলা, শুরালঙ্কা 
চাঁরিটা, হিং ছুই রতি, তেজপাতা ছু খানি, গুন প্রীয় দশ আঁনি ভর, 
কাঢালঙ্কা তিনটী, গরমমশলার শুড়। ছুয়ানি ভর । 

প্রণালী 1--কলাইগুটি ছুইবার পিষিয়া রাখ। জীর!, ধনে ও 
গুরালঙ্কা কাঠখোলায় চমকাইয়া গু'ড়াইক্সা রাখ। কীচালক্কা কুঁচাইয়। 
রাখ। 

আধ বিঘৎ লম্বা এক সমান দেখিয়া কচুরমুখী আনিবে। কচুর- 
মুখীগুলি যেন বেশ গোল গোল হয়। ইহার খোস! ভাল করিয়া 
ছাড়াইয়া আড়ে আধখান! করিয়! কাট। একটা বাকারির চেয়ারী 
দ্বারা ইহার ভিতরে কুরির়া খুব ভাল করিয়া ধুইয়া বাখ। 

ধনে আধ ছটাক, শুরলঙ্ক! পাঁচটা, হলুদ্র ছু গিরা, আদা এক 
তোলা, সব পিধিয়া রাখ। 

দেড় ছটাক ঘি চড়াও, থিয়ে তেজপাতা৷ ও হিংটুকু ফোড়ন দিয়! 
কলাইশুটি-বাটা ছাড়। নুন দাও। মিনিট সাত নাড়িতে নাড়িতে 
বেশ রংট1 গাঢ় হইয়া আসিলে নামাও। এখন ইহাতে জীরা, ধনে 

. ও শুক্লালক্কার গু'ড়া মাথ, কীচালঙ্কী কুচিও মিশাও। 

এখন কচুরমুখীর ভিতরে পুর ভরিয়া ছুইটা লম্বা কাটি দিয়া 
বিধিয়া দাও অথবা সৃতা| দিয়া বাধিয়! দাও । 

এইবারে কচুরসুখীগুলি তেল চড়াইয়া ভাজ । 

আধ ছটাঁক ঘি চড়াইয়া তাহাতে পেষা মশল! ছাড়; বেশ লাল 
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করিয়া কষ। দই ও জুন দাও। দইয়ের জল মঞ্জরয়া গেলে এবং 
বেশ লাল করিয়া কধিবার পর এক পোয়! জল দাও । দৌল্সাগুপি 
ছাড়। দোল্সাগুলি সিদ্ধ হইয়া আসিলে ছুই ছড়া তেতুল গুলিয়া 
উহাতে ছাড়। ফুটিস্সা বেশ মাথ মাথ হইলে লামাও। 


৫০২ । ইচড় বা মোঁচাঁর পুর । 


ক জিক্শিশি 


দোন্মার জন্য ছু তিন রকমের পুর নিয়ে দেওয়া গেল। এই 
সকল পুর পটোল প্রতৃতির ভিতর পুরিয়া নানা রকমের দোলা। 
করিতে পার। 

উপকরণ ।-_-ইচড় বা মোচ! এক পোয়া, স্থুন সিকি তোলা, 
কাচালক্কা তিনটী, জীরা দিকি তোলা, জল আধ সের, ঘি আঁধ 
ছটাক। 

প্রণালী (--ইচড় বা মোচার খোল৷ ছাড়াইয়া কুঁচাইয়া। রাখ। 
জীরাগুলি কাঠখোলার চমকাইয়৷ রাখ । 

: ইচড় ঝা মোচা আধ সের জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও ৷ মিনিট 
কুড়ির মধ্যে সিদ্ধ হইয়া যাইবে। তারপরে ইহার জল ঝরাহয়া 
বাটিয়। লও । 

আধ ছটাক ঘি চড়াইয়া ইচড় ব! মোচাগুলি ভাঁজা ভাজা কর। 
এই দময় ইহাতে সিকি তোলাটাক হুন ও কীচাঁলঙ্ক। কুচি ছাড়। 
. ছু তিনবার নাড়িয়া নামও) তারপরে জীরা-গু'ড়া মিশাইয়। লও । 


৫৪১ আমিষ ও নিরামিষ আহার? 
€০৩। নারিকেলী পুর। 


পি 


উপকরণ ।_-ঘি আধ ছটাক, কুড়িটা কিসমিস, বাদাম পাঁচটা, 
নারিকেল আধ কীচ্চা, পেয়াজ এক ছটাক, কাচালস্কা ছুটা, পুদিনার 
চার পাঁচ ডাল, গোলমরিচ গুঁড়া ছুয়ানি ভর, হ্ুন তিন আনি ভর । 

প্রণালী ।--আধ ছটাক পেঁয়াজ সাইস সবাইস করিয়া কাঁট। 
কিদমিসগুলি কুঁচাও। বাদাম ও নারিকেল কাটিয়া রাখ। পুদিনা 
ও কাচালস্কা কিমা কর। 

ঘি চড়াইয়! তাহাতে শ্নাইস-কাটা পেঁয়াজ ছাড়। ঘিয়ে পৌঁয়াজ- 
গুলি মিনিট চার নাড়াচাড়া করিয্কা কিসমিস-কুচি ছাড়। আরো 
ছু তিন মিনিট ভাজিয়৷ নামাও। এই ভাজা পেয়াজ ও কিসমিস 
ভাজার সহিত বাদাম-বাটা৷ ও নারিকেল-বাটা, কিম পুদিনা ও 
কাচালঙ্কা, গরমমশলার গুঁড়া, গোলমরিচ-গু'ড়া ও নুন সব একত্রে 
মাথ। 


৫০৪ | মোচার পুর । 
শশী 
উপকরণ ।--মোচাঁ এক পোয়া, ধনে-বাঁটা! আধ তোলা, নুন 
. প্রান্ম আধ তোলা, কাচানঙ্কা তিনটা, ধি এক ছটাঁক, তেজপাতা এক 
খাঁনা, জীর! সিকি তোলা, ময়দা আধ কাঁচ্চা, জল আবসের। 
প্রণালী ।--মোচা কুঁচাইয়া জলে ফেলিয়া রাখ । ঝাঁচালঙ্ক 
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কুঁচাইয়া রাখ । জীরামরিচ ও ধনে বাঁটিয়া রাখ » 

মোচাগুলি আঁধসের জলে সিদ্ধ করিতে দাও। প্রায় মিনিট 
কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর নামাইয়া জল ঝরাইয়া' ফেল হাঁতে করিয়া 
কস্টাইয়া মোচাগুলি ভাঙ্গিয়া লও। ইহাতে জীরামরিচ-বাটা, 
ধনে-কাটা, নুন ও কীচালঙ্কা-কুঁচি সব একত্রে মাথ। 

ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা ফোড়ন দাও। ঘিয়ের ধোঁয়া 
বাহির হইলে জীর! ছাড়িবে। তারপরে মোচা ঢালিয়া নাড়া চাড়া 
কর। একটু ভাজা ময়দা দাও। বেশ থকথকে হইয়া আসিলে 
নামাইয়। রাঁখিবে। 


বষ্ঠদশ অধ্যায়। 


শিক শালী 


দম্পক্ত। 


পিক 
প্রয়োজনীয় কথা। 


দমপক্ত |-_দমপক্ত রাধিলে কালিয়ার মত দেখিতে হয়। 
কিন্তু ইহার র'শধিবার প্রণালী একেবারে স্বতন্ত্র। ইহ! কেবল দমে 
পাক করা হয় বলিয়! ইহার নাম “দমপক্ত” হইয়াছে । 
শবজী | _ফুলকপি, ওলকপি ও আলুর দমপক্ত হয়। * 
ছানারও দমপক্ত রাঁধিয়া থাকি। 
মশলা 1__ইহাতে বেশী ঘি লাগে। দই, ধনে, জাফরান, .. 
পেঁয়াজ, শুরালঙ্কা, আদা, বাঁদাম, কিসমিস, খোয়াক্ষীর, স্ুন, ছোট 
এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি এই মশলাগুলি ইহাতে দরকার হয়। 
ইহ দেখিতে যেমন হয়, খাইতেও সেইরূপ উৎকুষ্ট হয়। অতি 
অল্প সময়ের মধ্যে রীধা হইয়া! যায়। 
ভোজন বিধি।_-ইহা 'শুধু খাইতে ভাল। ভাত, লুচিতেও 
খাওয়া চলে। | 
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৫০৫ ওলকপির দমপঞ্ত | 


-শা্বিগকশপাশী 


উপকরণ ।__-ওলকপি একটি, ঘি আধ পোয়া, দই আধ পোয়া, 
ধনে দিকি তোল!, জাফরান তিন রতি, পেয়াজ এক ছটাঁক, শুরা- 
লঙ্কা চারিটা, আদা আধ তোলা, বাদাম ছয়টা, কিসমিস দশটা, 
ডেলাক্ষীর আধ ছটাক, হুন প্রান্থ আধ তোলা, ছোট এলাচ ছুটি, 
লঙ্গ চারিটা, দারচিনি সিকি তোলা, জল তিন পোয়া । 

প্রণালী ।-_ওলকপি ঠিক মাঝারি রকম দেখিয়া লও; যেন্‌ 
বেশী কচি হয় না আবার খুব পাকাঁও হয় না। ভাল করিয়া খোসা 
ছাড়াইয়! আধ-থানা করিয়া কাট। ওলকপি ভাপাইয়! লও। 

পেঁয়াজ লম্বাকুচি করিয়া কাট। 

ধনে, লঙ্কা, আদা, বাদাম, কিসমিস গুলি সব পিষিয়া রাখ । 

একটি হাঁড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও । ঘি গরম হইলে ডেলা- 
ক্ষীরটা ছাড়। অন্ন লাল হইতেছে দেখিলেই ডেলাক্ষীরটা উঠাইবে। 
তারপরে এ ঘিয়েই পেক়াজ-কুচি ভাজ। এই ভাজ! পেয়াজ আলাদা 
রাখ আর পেয়াজ-ভাজ। ঘিটাও আলাদা রাখ ॥ 

এখন হাঁড়িতে দই, পেষা মশলা, নুন, শুরাজাফরান ও ভাজ? 
ডেলাক্ষীরটা গু'ড়া করিক্া দাও। বাকী এক ছটাক ঘি, ভাজ! 
পেয়াজ এবং তাহার ঘি, ছুইটি সুখ-থোল! ছোট এলাচ, লঙ্গ, দার- 
চিনি ও দেড় ছটাক জল, এই সব একত্রে মিশ্রিত করিয়া ওলকপি 
হাড়ির ঠিক মধ্যস্থানে রাখিয়া দাও। হাঁড়ির মুথ ভাল করিয়! বন্ধ 
করিয়া দাও। দমে বা! নরম আঁচে বসাইয়া দাও । ধীরে ধীরে 
পাকিতে প্রার মিনিট পনের লাগিবে। তারপরে হাঁড়ির মুখ খুলিয়। 


- ৫৪৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


, দেখিবে। এই পনের স্গিনিটের মধ্যে হাড়ি হিলাইয়া দ্র তিনবার 
নাড়ি! দিবে । 


৫০৬। ফুলকপির দমপক্ত। 


-াকর্রাশিটি 


প্রণানী।-ফুলকপির দমপক্তও ঠিক উপরোক্ত /প্রণালীতে . 
করিবে । ফুলকপি দিদ্ধ হইয়া যাইবার পর লম্বায় আধখানা করিয়। 
কা্টিবে। তারপরে অন্যান্য মশল! মিশাইয়! যেমন দমপক্ত ন্নীধিতে 
হয় রাধিবে। 


৫১৭1 আলুর দমপক্ত। 


৬ 


উপকরণ।-_আলু দশটা, ঘি আধ পোয়া দই আধ পোয়া, ধনে 
সিকি ভোলা, জাফরান তিন রতি, পেয়াজ এক ছটাক, পুক্লালককা 
তিন, আদা! আধ গিরা, বাদাম ছয়টা, কিসমিস কুড়িটা, ডেলাক্ষীর 
আধ ছটাক, সুন প্রায় আধ তোলা, ছোট এলাচ ছুইটি, লঙ্গ চারিটা, 
দারচিনি সিকি তোলা, জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।_-এক সমান দেখিয়। দশটী আনু খোসা ছাঁড়াইয়া 
জলে ভিজাইতে দাও। পেয়াজগুলি লম্বাদিকে কুঁচাইয়৷ রাখ। 
ধনে, লঙ্কা, আদা, বাদাম ও কিনমিস পিষিয়া রাঁথ। 

একাট হাঁড়িতে এক ছটাক ঘি চড়াও। ঘি গলিয়া গেলে 
তাহাতে ডেলাক্ষীরটা ছাড়ি অল্প মাত্র ভায়া লও! একটু 


যোড়িণ অধ্যায়। ৫৬ 
লালচে হইয়া আঁদিলেই হাঁড়ি নামাইয়! ক্ষীরটাণ উঠহিয়। ফেলিবে, 
এবং ত্র দিয়ে আনুগুলি ছাঁড়িবে। মিনিট সাতের মধ্যে আনু অল্প 
অন্ন ভা হইয়! গেলে ছাড়ি নামাইয়া, আলুগুলি হাঁড়ির মধ্য হইতে 
উঠাইয়। রাখিবে। অল্প লালচে হুইয়। এবং কুচকাইক্সা আঁসিলেই 
বৃঝিবে আলু কষ! হইয়া! গেল। তারপরে এ বিয়ে পেয়াজ ভাঁজিবে। 
ভাজ। পেয়াজ গুলি ঘি থেকে উঠাইয়া রাখিবে এবং ঘিটুকু আলাদ। 
একটা পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে ! 

এই হাড়িতে দই, ধনে-বাটা, বঙ্কাবাটা, আদা-বাটা, বাদাম ও 
কিমমিস-বাঁটা, জুন, জাফরান, আস্ত ভাজ! ডেলাক্ষীর (গুড়া করিয়। 
দিবে), বাকী এক ছটাক ঘি, ভাজা পেঁয়াজ ও তাহার খিটা, আস্ত 
দুইটা মুখখোলা ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি ও দেড় ছটাক জল সব 
একত্রে মিশাইয়া লইয়া ভাজ! আনুগুলি ইহাতে ঢালিয়া দাও । 
সাড়ির সুখ বন্ধ করি! দিয়া দমে বা নরম আচে বসাইয়। দাও.। 
আন্তে আস্তে পাঁকিতে থাকুক । প্রায় মিনিট পনের পরে হাঁড়ির 
মুখ খুলিয়া! দেখিবে। 

ভোজন বিধি ।_-তাত, লুচি সবেতেই খাওয়া চলে। 


সি 


৫০৮। ছানার দমপক্ত। 
১৬৫১: 
প্রণালী ।--এক পোয়া ছানা তিন চার ভাগে কিক ঘিয়ে 
ভাজিতে হইবে। তারপরে উপরোক্ত প্রণালীতে প্রস্তত করিতে 
হইবে। ষ 


৫৪৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৫০৯ | কোণ্তা দমপক্ত। 


শাসিত 


উপকরণ ।--আলু আটটা, ডেলাক্ষীর পাঁচ কীচ্চা, কলাইশুটি 
এক ছটাক, ঘি আধ পোয়া, ময়দ! আধ কীচ্চা, পেয়াজ এক ছটাক, 
বাদাম দশটা, কিসমিস কুড়িটা, দই আধ পোয়া, ধনে আধ তোলা, 
জীব! দুয়ানি ভর, শুরালঙ্কা চারিটী, কাঢালঙ্কা তিনটা, ছোট এলাচ 
তিনটা, লঙ্গ ছয়টা, দারচিনি সিকি তোলা, আদা এক তোলা, জল 
আধ পোয়া, সন প্রায় আধ তোল!, জাফরান চার রতি, জায়ফল 
পিকি থানা । 
প্রণালী ।-_আনুর খোস! ছাড়াইয়া আলু সিদ্ধ করিতে দাঁও। 
আনু গিদ্ধ হইতে প্রায় কুড়ি মিনিট লাগিবে। তারপরে নামাইয়া 
জল বরাইয়া, শিলে আলুগুলি পিষিয়া লও। আবুর দহিত এক 
ছটাক ডেলাক্ষীরও পিষিয়া লও! 
কলাইগুটির থোঁস! ছাড়াইয়৷ মোলায়েম করিয়া পিষিয়া আলাদা 
রাখ। পেদ়্াজগুলি ভাজিবার জন্ত কুঁচাইয়া রাখ । বাদাম কয়টা 
ভিজাইয়া খোসা উঠাইয়া ফেল এবং পিষিয়া রাখ। কিসমিসগুলি 
আলাদা পিষিয়া রাথ। মিকি তোল! ধনে ও ছুটা শুরানঙ্কা আলাদা 
আলাদা পিষিয়া লও। আদাটুকুও বাঁটিয়া রাখ। জায়ফল, একটা 
ছোট এলাচ, ছুইটা লঙ্গ এবং অর্দেকটুকু দারচিনি গু'ড়াইয়া রাখ । 
ছয়ানি ভর জীরা ও সিকি তোলা ধনে কাঠখোলায় চমকাইস্না রাখ! 
কাচালঙ্কাকয়টা কুঁচাইয়। রাখ। 
- একটি হাড়িতে এক ছটাক ঘিঞ্চড়াও। ঘিয়ে এক কীচচা 
ডেলাক্ষীর ভাজিয়া উঠাও। তারপরে এ ঘিয়েই পেক়্াজকুচি ভাজিয়া 


যোড়শ অধ্যায়। 188৮ 


উঠাও। বাকী বিটা একটা পাতে ঢালিয়া রাঝিয়া কেবল এক ' 
কাচ্চাটাক ঘি ঠাড়িতে রাখিয়া! দাও। ইহাতেই বাটা কলাইগুটি 
ছাড়। একথানি তেজপাতা ফেলিয়া দাও। কলাইগুটি বেশ 
করিয়া কযিয়া, উহার কীচ! হাল্সেটে গন্ধ মারিয়া লও । 

এইবারে পিটি মাথ। ভাজ! পেয়াজের অদ্ধেকগুলি পিষিয়! 
রাখ। বাটা আপু, বাটা ক্ষীর, কাট কলাইগুটি, ভীজ! পেয়াজ- 
বাটা, ছুয়ানি ভর মুন, গরমমুশলার গুড়া, ধনে ও জীরা গুড়া, 
বঙ্কা-বাটার অর্ধেকটা, বাদাম বাটার অর্ডেকট1 ও কীচালক্কা-কুচিগুলি 
সব একত্রে মিশাইয়া শেষে ময়দাটুকু মিলাও | যোলট? গোল্লা 
প্রপ্তত কর। 

এক ছটাক ঘি চড়াইয়া৷ তাহাতে গোল্লাগুলি ক্রমে ত্রমে+াজ। 
লাল্চে রকম ভাঁজ! হইলেই নামাইবে। 

,. আর একটি হাঁড়িতে আধ পোয়! দই, ধনে-বাটা, বাকী শুরালফা 
বাঁটাটুকু, আদা-কাট!, বাকী বাদাম-বাঁটা, . কিলমিস-বাটা, "আন্ত" 
জাফরান, ভাজ ডেলাঙ্গীরটুকু (আধ-গু'ড়। করিয়া),.একটি মুখখোলা 
ছোট এলাচ, ছুটী লঙ্গ, বাকী দার চিরনিটুকু, ছয়ানি ভর মুন, 'পেপার্জ 
ভাজা ও তাহার ঘিটা এইগুলি সব একত্রে মিশাও। তারপরে 
ভাজা গোল্লাগুলি ইহাতে রাখিয়া দমে বপাইয়৷ দাও। মিনিট 
পনেরর মধ্যে হইয়া যাইবে 


সপ্তদশ অধ্যায়। 


শী শি হিিতীশিশগী 


অন্বল। 
কাপর 
প্রয়োজনীয় কথা। 

অন্বল |--ত্েতুণ, আমসি, কাচা আম প্রভৃতি দিয়া টক 
রাঁধিলে তাহাকে অন্বল বূ্নে। 

মশলা ।- মস্বলে, হলুদ, সরিষা, লঙ্কা, চিনি, হন, পাঁচ" 
ফোড়ন, তিনফোঁড়ন, জীরা, তেল কখন কা তি এই সকল উপকরণ 
লাগে । $ 
প্রণালী ।-যে কোন অঙ্্রব্য গুপিয়া হলুদ, সরিষা-বীটা 
প্রভৃতি মশলার সহিত হাড়ি করিয়া চড়াইয়! দিবে। ফুটিয়া উঠিলে 
তরকারী কীচা বা কষিয়া ছাড়িবে। চিনি ও সন দিবে। তরকারী 
দিদ্ধ হইয়া গেলে তারপরে উহা তেলে সীঁতলাইবে। তেলে ফোড়ন 
দিয়া লইবে। সব অন্বলে মিষ্টি দিবার আঁবস্তক নাঁইি। 

চাঁটিনী অস্বলে বেশ টক, ঝাল, মিষ্টি সমান হওয়া ঢাই। তবে 
ভাল লাগিকে। 

ফটকিরি অস্থলে কেবল হনুদ-বাটা একটু দিতে হয়। আর 
নামমাত্র তেলে নাযমাত্র ফোডন দিয়া সাঁতলাউক তয়। এ আনল 
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ভোজন বিধি।__-একে একে সব তরকারী দিয়া ভাত থাইবার 
পর দবশেষে অন্থল দিয়া খাইতে হঞ্স। ডালে মাছের ঝোল গ্রতৃতির 
সঙ্গে অস্বল চাকন! দিয়াও খাইতে বেশ লাগে। মুখের রুচি করে । 


৫৯০1 কমলানেবুর অন্বল। 


জিপ? 


উপকরণ।-কমলানেবু তিনটা, চিনি তিন কীচ্চা, মুন আধ 
তোলা, ঘি আধ তোলা, সরিষা ছুয়ানি ভর, জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী।-_কমলানেবুর খোল! ছাড়াইয়। কোয়াগুলি বাহির 
কর। আবার প্রত্যেক কোয়ার পিঠের দিকে ছুরি দ্বারা লম্বাভাগে 
চির দিয়। চিরিয়া ফেল। এখন শীসগুলি বাহির করিয়! একটি 
পাত্রে রাখিয়। দাও। বুকের.দিকে ছাড়াইয়া৷ শাস বাহির, করিতে 
গ্রেলে ইহায় অনেক রস পড়িয়া ায়। এ 

উনানে মাটার বাঁ কলাই-করা হাঁড়ি চড়াও। হাঁড়িতে দি 
দাও। ধিয়ে সরিষা ফোড়ন ছাড় । সরিষার চুরচুর শব থামিয়। 
গেলে, নেবুর শান ঢালিয়া দিবে। তারপরেই চিনি, সন আর প্রায় 
দেড় ছটাক জল,দিবে। ফুটিয়৷ ইহার জল মরিয়া রণ-রস হইয়। 
আসিলেই নামাইবে। 

ইহা পুরাণ রোগীদিগের মুখে ঝড় রুচিকর হয়। 


৫৫১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫১০1 রসদগোল্লার অন্থল। 


শ্টশি 


উপকরণ।__-ছোট রসগোল্লা বারটা, নূতন ছোট কাচ তেতুল 
চার পাঁচটা (বড় হইলে একটি), জল আঁড়াই ছটাক, ঘি আধ কীচ্চা, 
তেজপাতা একটি, শুরালঙ্কা একটি, তিনফোড়ন ছুয়ানি ভর, চিনি 
এক কাচ্চা, সন প্রায় পাচ আনি ভর, কীাচালস্কা। একটি। 
প্রণালী ।-_কাচা তেঁতুল দেড় ছটাক আলে ভাপাইয়া লও; 
পাঁচ সাত মিনিটের ভিতর হইয়া যাইবে। আৰ নূতন পাঁকা তেঁতুল 
হুইলে সিদ্ধ করিবার আবশ্তক নাই। পাকা তেতুল বড় একছড়া 
লইলেই হইবে। পুরাণ ত্েতুলে দেখিতে রং তাল হয় ন। 
তেঁতুলট! আড়াই ছটাক জলে গোল। ছিবড়া ফেলিয়! দাও। 

হীড়িতে ঘি চড়াও । ঘিয়ে তেজপাতা ছাড় ॥ তারপরে তিন- 
ফোড়ন ছাড় । ফোড়নের চুড়বুড় শব থামিয়। সুগন্ধ বাহির হইলেই 
ত্রেতুলের জল চালিয়া দিবে। এখন চিনি ও নুন দাও] ছুতি 
মিনিট ফুটিলে পর, রসগোল্নাগুলি ইহাতে ছাড়িয়া দাও । এক. 3 
কাচারঙ্বা ভাঙ্গিয়। দাও । তিন চারি মিনিট ফুটিতে দাও । ঝোলটা 
বখন প্রায় এক ছটাঁক মরিয়। যাইবে, তখন নামাইবে। ইহা আট 
নয় মিনিটে হইয়া যাইবে। * 


৫১২ । গোলাপী জামের অন্বল। 
শ্্টিবীটি শী 


:. উপকরণ ।-_গৌলাপী জাম (ছোট রসগোরা দশটা, নৃন্ধন সেতু 
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ছুই ছড়!, শুরালস্কা আব খানা, হলুদ মাধ গির!, সন প্রায় সিকি 
তোলা, জল ফ্ততন ছটাক, সরিষা! এক আনি ভর, ঘি সিকি কীচ্চা। 

প্রণালী) হলুদ ও লক্কাটুকু পিষিয়া রাখ। 

খানিকটা গরম জলে রসগ্রোল্লাগুলি একবার ফেলিয়াই তুলিয়! 
লইবে। 

তিন ছটাক জলে তেঁতুল গুলিয়া তাহার ছিবড়াগুল! ফেলিয়া 
দাও । তেঁতুলের মাড়িতে পেষা মশল৷ ও নুন বেশ মিশাইয়া লও । 
এইবারে এই ছাঁচনাট। আগুনে চড়াইয়! দাও ॥ ফুটিলেই, তাহাতে 
রদগোলা ফেল । জল ফুটিতে থাকিলে রসগোল্লাগুলি যখন না 
ফুলো হইয় উঠিবে তখন ঢালিবে। 

সিকি কাচ্চা ঘি চড়াও। তারপরে সরিষা ফোড়ন দিয়! অশ্বলটা 
সাতলাইয়া লও । 

তেঁতুলের পরিবর্তে নেবুর রস দিয়া রসগোল্লার অস্বলও বেশ 
হ্য়। 


৫১৩। পোস্তর অন্বল। 


শা 


উপকরণ।-_-পৌন্তদানা আধ ছটাক, সরিষা তেল আধ ছটাক, 
শুক্লালঙ্কা [তনটা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি ভর, নূতন তেঁতুল তিনথানা, 
জল পাঁচ ছটাক, হলুদ এক গিরা, কথন প্রায় আধ তোলা, চিনি প্রায় 
দেড় কাচ্চা। 

প্রণালী ।-__পোস্তদানাগুলি এক বাটী জলে ফেলিয়! হঁকিয়। 
উঠাও, তাহা হইলে বালি সব নীচে পড়িয়া যাইবে। তারপরে 


৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


পোন্তগুলি লাধ-্বঁটি! করিয়া শিলে বাট। ছুটি শুরালগ্কা ও হলুদ 
: পিষিক়া রাখ। নূতন তেঁতুল পাঁচ ছটাক জলে ভিজাইতে দাও । 

- কীচা তেঁতুল হইলে ভাপাইয়া লইয়৷ তবে গুলিতে হইবে। 

হাড়ি চড়াইয়া তাহাতে সমস্ত তেলটুকু চাঁলিয়। দাও। তেলে 
শুরালঙ্ক। আধখানা করিয়। ভাঙ্গিয়া ছাড়। লঙ্কার গন্ধ বাহির 
হুইলে পাঁচ ফোড়ন ছাড়। পাঁচফোড়নের ফুটা শব থামিয়া 
গেলে, পোস্ত-বাট। দিবে । মিনিট চার পাচ নাড়িতে নাড়িতে 
ইহার কীচাটে ভাব চলিয়৷ গেলে, তেঁতুলের মাড়ি ঢালিয়া দিবে। 
এই সঙ্গে হলুদ ও লঙ্কা-বাটা এবং নুন ও চিনি দ্িবে। সাত আঁট 
মিনিট ফুটিলে পর নামাইবে.। 


৫১৪1 কাচ! পেঁপের মিষ্টি অন্বল আমআদ। দিয়া। 


কাশি 


উপকরণ।-ছুইটী কাঁচ! কচি পেপে, জল তিন পোয়া, কী 
তেঁতুল চারখানি, তেল দেড় কীচ্চা, শুর্লালঙ্কা একটি, মেতি ছয়ানি 
ভর, স্থন আধ তোলা, চিনি সওয়! ছটাক, আমআদা এক গিরা। 

প্রণালী ।--ছুইটা কীচা পেঁপে আনিয়! খোসা ছাড়াইয়া চার 
ডির করিয়া কাট। ভিতরের বিচিগুপি ফেলিয়৷ দাও। এখন 
প্রত্যেক চিরকে ছোট ছোট লন্বা ফালি করিয়া বানাও। ঠিক 
আমের ফালির মত দেঁখাইবে । আধসের জলে সিদ্ধ করিতে দাঁও। 
উহাতে কাঁচা তেঁতুলও ফেলিয়া দাও। কাচা তেঁতুল নরম হইলেই 
উঠ্ঠাইস্থ। রাখিয়া দাও । তেঁতুল সিদ্ধ হইতে প্রাক্ম পাচ সাত মিনিট 
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: লাগিবে। পেঁপে সিদ্ধ হইতে মিনিট পনের. লাগিবে। তারপরে 
পেঁপের জল ঝরাইয়া ফেল । আমআদ! বাটিয়া রাখ। 

হাড়িতে তেল চড়াও । একটি শুরালঙ্ক! ফোড়ন দাও। তেলের 
ধোঁয়া বাহির হইলে, মেতি ফোড়ন দাঁও। মেতির গন্ধ বাহির 
হইলে, দিদ্ধ কীচা্েতুল প্রায় পৌয়াটাক জলে গুলিয়া তাহার 
মাড়িটা ঢালিয়! দাও । ছু তিন মিনিট পরে পেপেগুলি দাঁও। হ্থুন 
ও চিনি দাও। পাঁচ সাত মিনিট ফুটিলে পর বাটা আমজাদ! দাও। 
হু এক মিনিট পরে নামাইয়া ফেল। 

ইহা ঠিক কাচ! আমের অস্বল বলিয়া ভ্রম হয়। 


৫১৫1 কচি কীচা-তেঁভুলের ফটকিরি ঝোল । 


উপকরণ ।--কাঁচা তেঁতুল পাঁচখানা, জল আধসের, হলুদ-বাটা 
সিকি তোলা, সন প্রায় ছয় আনি ভর, সরিষা তেল সিকি কাঁচ্চা, 
নরিষ! ছয়ানি ভর। 

প্রণালী ।-যখন নূতন তেঁতুল উঠে সেই সময়েই এই ফটকিরি 
ঝোল করিতে হয়। তেঁভুল কয়খানি আধখানি করিয়া! ভাঙগির! 
রাখ। হাঁড়িতে জল চড়াও । মিনিট দশ পরে জল ফুটিয়া উঠিলে 
তেঁতুল ক-থানি ছাড়।. হু তিন মিনিট পরে ফুটিতে আরস্ত করিলে, 
অল্প হলুদ দিবে। তরাপরে মুন দিয়া ঢালিয়৷ রাখিবে। আবার 
হাড়িতে তেল চড়াও। তারপরে তেলে মরিষ! ফোড়ন দিয়! তাহাতে 
ঝাপটা সন্বরাও। 


. ধহহ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫১৬। বড়ি দিয়া কাচা চের' তেঁতুলের অন্বল। 
পপিশ্টিকপা ্ 

_ উপকরণ।--কীচা তেঁতুল দশ খানা, বেগুন একটা, কচুমুখী 
পাঁচটা, কলাই ডালের বড়ি পাচ ছয়টা, সরিষা তেল তিন কীচ্চা, 
মরিষ! এক ঝাঁচ্চা, হলুদ এক গিরা, জল আধসের, সুন প্রায় সওয়া 
তোলা, চিনি আধ কীচ্চা, শুরলঙ্কা একটি । 

প্রণালী ।_কীচা তেঁতুল চিরিয়া রাখ। বেগুন ডুমা ডুমা 
বানাইয়া! আটটুকরা বা! বারটুকরা কর। কচুরমুখীর খোসা ছাড়াইয়া 
তিন চারটুকর! করিয়! বানাও। সবগুলি ধুইয়। রাখ। 

ছুয়ানি ভর মরিষা, ফোড়নের জন্য রাখিয়৷ অবশিষ্ট সরিষ! মিহি 
করিয়া পিষ। হুদ বায়! রাখ। 

হাঁড়িতে এক পোয়। জল চড়াইয়৷ দাও। জল গরম হ্ইর্লে 
কচ্রমুখীগুলি ছাড়। অন্ন ভাপাইয্জা লও। সাত আট মিনিটের 
মধ্য হইয়। যাইবে । জল হইতে কচুরমুখীগুলি ছীঁকিয়া উঠাও। 

সথাড়ি চড়াও । তেল দাও। তেলে বড়িগুলি সীতলাইরা 
উঠাও। তারপরে কচু ছাড়। ছু একবার হাড়ি বীকাইয়। তাঁহাতে 
হলুদ ও সরিষা-বাঁটা এক পোয়! জলে গুলিয়া, ঢালিয়! দাও। 
ছঁচনাটা ফুটিলে, সুন আর চিনি দিবে । তারপরে বড়ি ও বেগুন 
ছাড়িবে। ফেন! উঠিলেহাড়ি ঢুলাইয়া দেখিবে যে বেগুন দিদ্ধ 
হইয়াছে কি না, বেশুন সিদ্ধ হইলে পর তেঁতুল ছাড়িবে। ছু একবার 
ফুটিলে নামাইবে। 

আবার হাড়ি চড়াও। আধ ছটাক তেল দাও । লঙ্কা ফোড়ন 
দাও? তেল হইয়া! আদিলে, সরিষ! ফোড়ন দিয়! অন্বলট। সীত- 
লাইয়া লও। 
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৫১৭। কাঁচা পেঁপের অন্বল 


শশী 


উপকরণ ।-_-একটি কাচ! পেপে, কাচ তেতুল পাঁচখানা, সরিষা 
তেল এক কীচ্চা, জল আড়াই পোয়া, সরিষা আধ কীচ্চা, হলুদ আধ 
গিরা, চিনি দেড় কাঁচ্চা, হ্ুন প্রায় পোন তোলা, আম-আদা এক 
গিরা। 

প্রণালী ।--পেঁপের বোসা ছাড়াইয়া আমের মত লম্বা! ফালি 
করিয়া বানাও। 

সরিষা ও হলুদ মিহি করিয়া পিষিয়া রাখ। 

আধ পোয়া! জলে তেতুলগুলি সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট সাঁত 
আটের মধ্যে সিদ্ধ হইয়! যাইবে। আধ সের জলে তেঁতুল গুলিয়া, 
তাহার মাড়ি বাহির কর এবং ছিবড়া ফেলিয়৷ দাও । সরিষা ও হলুদ- 
বাটা তেঁতুলের সঙ্গে গুলিয়া রাখ। 

হাড়িতে আধ কীচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে প্রথমে পেঁপে ছাড়। 
পেঁপেগুলি নাড়াচাড়া করিয়া! তারপরে ছাঁচনা ঢালিয়! দাও । 
ফুটিলে, চিনি ও হন দাও । মিনিট সাত ফুটিলে হাড়ি নামাইয়। 
ঢালিয়া ফেলিবে। 

আবার হাড়ি চড়াইয়া আধ কাঁচ্চাটাক তেল চড়াও । সরিষা 
ফোড়ন দাও। তারপরে তাহাতে অস্বলট! ঢালিয়া সাতলাও। 
সবশেমে আম-মাদা-কাট। দিয়া লীভিয়া নামাও। 


৫৫৭ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫১৮। লাউয়ের অন্বল। 
__শাটিীিশী 


উপকরণ ।-_লাঁউ আধসের, তেতুল দশখানা, সরিষা তেল এক 
ছটাক, সন গ্রায় এক তোলা, %িঁনি এক কীচ্চা, হলুদ এক গিরা, 
জল আধমেরু, ময়দা আধ কীাচ্চা, সরিষ। হুয্লানি ভর, শুরালক্কা। 
একটি, আম-আদা এক গির!। 

প্রণালী ।__লাউয়ের খোসা ছাড়াইয়| সরু সরু করিয়া বানাও। 
হলুদটুকু বাটিয়া রাখ। 

এক পোয়াটাক্‌ জল টড়াঁও। তেঁতুলগুলি তাহাতে ফেলিয়া 
গিদ্ধ করিয়া লও। মিনিট সাত আটের ভিতর হইয়া যাইবে। 
তেতুলগুলি পিদ্ধ হইলে উঠাইয়া রাখ। এক পোয়া জলে সিদ্ধ 
তেঁতুলট। গুলিয়া মাড়ি বাহির কর। শিটা ছাঁকিয়া ফেলিয়া! দাও। 
তেঁতুলের সঙ্গে হলুদ-বাটা, চিনি ও নুন মিশাইয়! রাখ । 

হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও; তাহাতে লাউগুলি ছাড়। 
নাঁড়িয। চাড়িয়া, ছয়ানি তর সন দাও এবং ঢাকিয়! রাখ। নাউএর 
জল বাহির হইবে। লাউয়ের জল ইহাতেই মরিয়। শুকাইয়া গেলে 
পর, ছাচনাট। ঢালিয়া দীও। মিনিট দশ পরে একটু লাউ তুলিয় 
টিপিয়! দেখিবে, সিদ্ধ হইয়াছে কি না। সিদ্ধ হইলে পর, আধ 
ছটাকখানেক ঝোল উঠাইয়া তাহাতে আধ কীচ্চ। ময়দ| গুলিবে। 
একটু ঠাণ্ডা করিয়া গোলা ময়দাটা ঢালিয়৷ দিবে। ঝৌলটা বেশ 
করিয়া ঘুঁটিয়। দিবে । অনেকটা গাড় হইয়া আসিলে নামাইবে। 


একটি হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াইয়া, তাহাতে শুরালঙ্কা 


সপ্তদশ অধ্যায়! ৫৫৮ 


তেলের চুড়বুড় শব্দ থামিয়া গেলে, তাহাতে অস্বলটা চালিয়! সাত- 
লাইবে। তারপরেই নামাইয়া ফেলিবে। ইহাতে আম-আদা-কাটার 
রদ দিগ্না হাড়ি ঢাকিয়া রাখিবে। 


৫১৯। পেঁয়াজের অন্বল । 
শ্প১০০৮- 


উপকরণ।__-ছোট পেয়াজ আধ পোয়া, পাক! তেতুল তিন চাঁৰি 
ছড়া, শুরালঙ্কা তিনটা, হলুদ দেড় গিরা, মন্থুর ডালের বড়ি বার 
চৌদ্দটা, চিনি প্রান» পোন তোলা, তেল তিন কীচ্চ, তিনফোড়ন 
দুষ্নানি ভর, সরিষা ছুয়ানি তর, জল আধ পোয়!। 

প্রণালী ।--ছোট পেয়াজ আনিয়া! তাহার সব খোসা ছাড়াও । 
পেয়াজগুলি আন্ত থাকিবে । আধ পোয়া জলে তেঁতুল গুলিয়া 
তাহার মাড়ি বাহির কর। শুরালঙ্কা আর হলুদ বাঁটিয়৷ এই মাড়ির 
সহিত মিশাইয়। রাখ। 

হাঁড়িতে এক কাঁচ্চা তেল চড়াইয়! তাহাতে বড়িগুলি ভাজিয় 
উঠাও। এখন সব তেলটুকু হাড়িতে ঢালিয়া দাও। উহাতে 
শুরালঙ্কা ও তিনফোড়ন ছাড়। ফোড়নের গন্ধ বাহির হইলে, 
সরিষা ফোড়ন দাও ও সেই সঙ্গে পেয়াজগুলি ছাড়। তিন চার 
বার পেয়াজ গুলি নাড়ি] চাঁড়িয়। ছাচনা দাও। বড়ি ছাড়। জল 
মরিয়। তেল কাট।-কাট। হইলেই নামাইবে। অর্থাৎ অশ্বলট! তেলের 
উপর থাকিবে ॥ 


৫৫৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৫২০ । আম দিয়! বড়ার অন্বল। 
চি সির 

উপকরণ ।-__-মটর ডাল এক ছটাক, সরিষা তেল এক ছটাক, 
কীচা আম তিনটা, সরিষা এক কীচ্চা, শুরালঙ্ক! হুইটা, হুলুদ এক 
গিরা, জল দেড় পোয়া, হ্থন প্রায় পোন তোলা, চিনি আধ কীচ্চা। 

প্রণালী ।--মটর ডালগুলি জলে ভিজাইতে দাও। বাটিয়। রাখ। 
আমের খোসা ছাড়াইয়া! চার বা ছয় ফালি করিয়! কাঁট। ফোড়নের 
জন্য ছুয়ানি তর সরিষা রাখিয়া দাও। বাকী সরিষা, শুরালঙ্ক। 
একটি ও হলুদটুকু পিষিয়া দেড় পোয়া জলে গুলিয়া রাখ। 

আধ ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে বড়া ভাজিয়া উঠাও। এই 
তেলে আমগুলা কষিয়৷ ছাচনা ঢালিয় দাও। নুন ও মিঠি দাও। 
আমগুলা ভাঙ্গিয়া গিয়াছে দেখিলে, বড়! দিবে এবং ঢালিয়া 
ফেলিবে। 

আবার হাঁড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও | লঙ্কা ফোড়ন দিয়া 
তারপরে সরিষা! ফোড়ন দাও! তারপরে & তেলে অম্বলটা নীঁত- 
লাঁও। বেশ মাথা-মাথা হইবে । 


৫২১ কচি দিশি আমড়া দরিয়া বড়ার অন্বল। 


পিল 


প্রণালী ।_ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে রাধিতে হইবে ॥ 


সপ্তদশ অধ্যায়। ৫৬০ 
৫২২1 আলুবখর! দিয়। বড়ার অন্বল। 


৮৮ 


প্রণালী ।_আনুবখর! হলে. ভিজাইয়া দিবে। মিনিট পনের 
পরে আলুবখরাগুলা ভিজিয়া উঠিলে, তারপরে উপরের মত করিয়। 
রাধিবে 


৫২৩। বিলাতী আমড়ার চাটনী-অন্বল। 


০ 


উপকরণ ।-_বিলাতী আমড়া দশটা, তেল দেড় ছটাক, সরিষা 
ছয়ানি তর, হলুদ এক গিরা, শুরালঙ্কা ছুট, চিনি প্রায় দেড় কীচ্চা, 
হুন ছয় আনি ভর, জল আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-_বিলাতী আমড়ার খোসা ছাড়াইয়া সক সরু আকারে 
বানাও। আঁটিগুলা ফেলিয়। দাও। হলুদ ও গুরাল্কা ছুটা মিহি 
করিয়। পিষিয়। রাখ। 

দেড় ছটাক তেল চড়াও। সরিষা ফোড়ন দাও । তেলে 
আমড়াগুল! কষ। নাড়াচাড়া কর। তেলের ফেন! বাহির হইলে, 
বাটা মশলা, স্থন ও চিনি ইহাতে দাও। কষিতে থাক। মিনিট 
পাঁচ পরে ভাজ! ভাজা হইলে, আধ গোয়া জল দিবে। পাঁচ সাত 
মিনিটের মধ্যে জল মরিয়া তেলের উপর থাকিলে, নাসাইবে। 


৫৬১ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫২৪। চাঁলতার গুড়-অন্বল । 
পাপ) পাপা 

উপকরণ ।--চালতা৷ একটি, গুড় এক ছটাক, সন পোন তোলা, 
সুল। একটি, ময়দা আধ কাচ্চা, সরিষা তেল ছুই কীচ্চা, সরিষা ছুয়ানি 
তর, জল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-_চালতাট ছাড়াইয়৷ ছেচিয়। বাথ। মূল! চাঁকা চাক। 
করিয়া বানাও । 

এক কাচ্চ। তেল চড়াও। তেলে চালতা ছাড়। মিনিট চার 
কষিয়া তারপরে জলে গুড় ও হুনটুকু গুলিয়া ইহাতে ঢালিয়া দাও। 
মুলা! ছাড় । মিনিট দশ পরে চালতা সিন্ধ হইয়া গেলে মৃলাগুলি 
কৌকড়াইয়্া আসিলে, হাঁড়ির ভিতর হইতে এক হাতা ঝোল তুলিয়া 
তাহাতে ময়দাটা গোল এবং এঁ গোল! ময়দাটা! হাড়ির ঝোলে আবার 
ঢালিয়া নাড়িয়া দাও । পরে হাড়ি নামাও। 

আবার তেল চড়াইয়! তাহাতে সরিষা! ফোড়ন দিয়া অস্বলটা 
সীতলাও। 

৫২৫ | করমচাঁর ফটকিরি অম্বল | 
টা শিঞ্স্টর্টী 

উপকরণ।-_করমচা কুড়িটা, সরিষা তেল দেড় কীচ্চা, জল তিন 
ছটাক, সরিষা-বাটা, সিকি তোলা, সন তিন আনি ভর, চিনি সিকি 
.ককাচ্চা, সরিষা ফোড়ন ছুয়ানি ভর। 

এপনীলী |__করমচাগুলি আবধখানা করিয়া কাটিয়া বিচি বাহিত 


সপ্তদশ অধ্যার। ৫৬২ 


এক কীচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে করমচাগুলি কষ। জল 
দাঁও। সরিধা-বঁট! দাও। তারপরে নুন ও চিনি দাও। মিনিট 
সাত ফুটিলে পর নামাও। 

আবার হাড়িতে আধ কাঁচ্চা তেল চড়াইয়া তাহাতে সরিষা! 
ফোড়ন দ্বাও। পরে তেলে অগ্থলটা সাতলাও। 


৫২৬। নারিকেলের অন্বল । 
শা ৩৯০ 


উপকরণ।-__নারিকেল আধমালা, ভেঁভুল তিন ছড়া, সরিষ। 
তেল আধ কাচ্চা, মরিষা ছুয়ানি ভর, শুরালগ্ক। একটি, হলুদ আধ 
গিরা, জর! সিকি তোলা, নুন আধ তোলা, জল এক পোয়া । 

প্রণালী ।-_নারিকেল-ভম্বির মত করিয়া নারিকেলটা ছোট 
ছোট টুকর! টুকর! চারি-কোণ! আকারে কাট। ইহার প্রত্যেকটার 
খোস৷ ছাড়াইয়া ফেল। ূ 

শুক্লানস্কা ও হলুদ পিষিষা রাখ। জলে মশলা-বাঁটা ও নুনটুকু 
খুলিয়া! রাখ। 

হাঁড়িতে তেঁতুল-গোল! চড়াও । ফুটিলে নাঁরিকেলগুল! ছাড়। 
মিনিট ছয় মাত পরে নামাও। আবার হাঁড়িতে তেল চড়াইয়া 
তাহীতে সরিৰ! ফোড়ন দিয়া অস্বলটাকে সীতলাও। হাড়ি নামাইয়! 
জীরা-ভাজা-গু'ড়া অস্বলের উপরে ছড়াইয়া দীও। 


৩ 


৫৬৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৫২৭। তিল দিয়া আটি-আমড়ার অন্বল | 
টির 
উপকরণ ।__দিশি আমড়া দশটা, তিল এক বিচ্চা, হলুদ এক 
গিরা, শুরালঙ্কা৷ একটি, জল তিন ছুটাক, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি ভর, 
সরিযা ছয়ানি ভর, সরিষা তেল আধ ছটাক, হুন প্রায় পোন 
, তোলা । 
প্রণালী ।--দিশি আমড়ীগুলির খোস! ছাড়াও কিন্বা না ছাড়াও 
তাহাতে কিছু হানি নাই। শিগে এক একটি আমড়া রাখিয়া 
নোড়া দিয়া ছেঁচ। তিলগুলি বাটিয়া রাখ। হলুদ ও শুরালঙ্কা 
পিষিয়! জলে গুলিয় রাখ। 
এক কীচ্চ৷ তেল চড়াও। তাহাতে আমড়াগুলি ছাড়। কষিতে 
থাক। তিন চার মিনিট কষিবার পর জলীয় ভাগ কমিয়। আসিলে, 
ছাঁচনা দাও | এই সঙ্গে তিল-বাটাও দাও। হুন দাও। 
আরেকটা হাঁড়িতে তেল চড়াও । পাঁচফোড়ন ও সরিষা ফোড়ন 
দাও। তারপরে এ তেলে অন্থলটা সাতলাও। নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া 
নামাও। 


৫২৮।  পোস্ত-বাটা দিয়া আমড়ার অন্বল। 
পভ 


. প্রণালী 1 ইহাও ঠিক উপরের মত করিতে হইবে । 


সপ্তদশ অধ্যায়। ৫৬৪ 


৫২৯ । গুড়েকুলের অন্বল। 
১ ঈ্ীশশী 


উপকরণ।-_গুড়-কুল দশ বারটা, সরিষা ছুয়ানি ভর, হুন ছুগনানি 
ভর, সরিষা তেল আধ কীচ্চা, জল আড়াই ছটাক। 

প্রণালী ।-_জলে গুড়-কুলগুলি গোল। হাড়ি চড়ীও। সরিষা 
তেল দাঁও। সরিষা ফোড়ন দাও। জলে গোলা কুলগুলি ঢালিয়া 
তারপরে হ্থন দাও। তিন চার বার ফুটিলে নামাহর! ফেল। 


৫৩০ । বেগুন দিয় কীচা কুলের অম্বল । 
শািিশকীশী শি 


উপকরণ।--সরিষা তেল আধ ছটাক, কাচা কুল বারটা, বেগুন 
আধখানা, জল আধ পোরা, চিনি আধ কীচ্চা, হন আধ তোলা, 
হুলুধ এক গিরা, পাচফোড়ন ছুপ্ানি তর। ' 

" প্রণালী ।-_আধখান। বেগুন আটটুকরা করিয়! বানাও। এক 
কীচ্চা তেল চড়াও । তেলের ফেন! বাহির হইলে কুলগুলি ফাটাইয়] 
ইহাতে দাও। জল দাও। নাড়িতে থাক। যেই দেখিবে হড়হড়ে 
বাহির হইয়াছে, তখন বেগুন, চিনি, নুন ও হলুদ-বাটা দিবে | মিনিট 
চার পরে বেগুন সিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইবে। 

আবার হাড়ি করিয়া এক কীচ্চা তেল চড়াও। পাঁচফোড়ন 
ছাড়। তেলে অন্বলটা নাতলাও। 


৫৬৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৫৩১ | ছানার অন্থল। 
8৮ 


উপকরণ।-__ছানা এক ছটাক, ঘি এক ছটাক, তেঁতুল ছু খানা 
চিনি এক কীচ্চা, জল এক পোয়া, শুকালঙ্কা ছাট, তিনফোড়ন দুয়া 
ভর, জীরা ছুয়ানি ভর, ছন সিকি তোলা । 

প্রণালী।-_ছানা ছোট ছোট পাশার আকারে বানাও । জে 
শুরাশক্কা-বাটা, চিনি, স্থন ও তেতুল গোঁল। তেঁতুলের শিটা রিনি 

. দাও? 

' ঘি চড়াইয়া তাহাতে ছাঁনাগুলি ভাজিয়া লও। তিন চার 
মিনিটের মধ্যে হইয়া! যাইবে। তারপরে ফের আরেকটা হাড়িতে 
আধ কাচ্চা ঘি চড়াও। তিনফোড়ন ও জীরা ফোড়ন দাও 
ছাচনা ঢাল। ছানার টুকরাগুলি ছাড়। ছু চার ফুটফুটিলে 
নামাও। 


৫৩২ । শসার অনল! 


০১১০০ 


প্রণালী !__ শসার অন্বল কাঁচা পেঁপের অস্থলের মত হইবে। 
€৫৭ পৃষ্ঠায় কাচ! পেঁপের অস্বলু দেখু। 


পপি 


দখুদশ অধ্যায়। ৫৬৬ 


৫৩৩। পাকা কাটালের ভোতার অন্বল। 
1 উপকরণ।-_কাটালের ভোতা। আধ পোয়া, পাঁকা তেতুল আধ 
২টাক, জল আধ পোয়া, হলুদ আধ গিরা, শুরালঙ্কা আধটা, চিনি 
ণৈয় এক কীচ্চা, নুন প্রায় সিকি তোলা, দরিষা তেল এক কাঁচ্চা, 
(রিষা প্রায় আধ তোলা, জল প্রায় তিন ছটাক, ময়দা আধ ঝঁচ্চ। 
» প্রণালী 1-__কাঁটালের ডোতা আধ পোয়৷ ওজন করিয়৷ লও। 
আধ ছটাক পাঁক। তেঁতুল আধ পোয়া! জল দ্বিঘ! গৌল। মাড়ি 
বাহির করা হইলে নিংড়াইয়া তেঁতুলের ছিবড়া ছঁকিস্বা ফেল। এই 
মাড়িতে হলুদ, লঙ্কা-বাটা, চিনি ও মুন মিশাও। 
হাঁড়িতে এক কীচ্চা তেল চড়াও। মিনিট ছুই পরে দরিষা 
ফোড়ন দাও । সরিষার চূড়বুড়ানি শব্ধ থামিয়া গেলে তাহাতে 
তেঁতুল-গোলাটা ঢাল। মিনিট ছুই পরে ফুটিয়। উঠিলে তুতিশুল| 
ছাঁড়। প্রায় তিন চার মিনিট পরে জল মরিয়া গেলে, এক ক্ষাচ্চা 
জলে ময়দাটুকু গুলিয়া ঢালিয়া দাও । কাঠের হাত দিয়া নাড়িয়া 
দাও। . আধ মিনিট পরে যেমন ফুটিবে অমনি নামাইবে। 
ইহার বেশ স্তুগন্ধ হয়। কীটালের গন্ধ অতটা থাকে না। 


৫৩৪ । পাঁক! পটোলেন ঝুরঝুরে অন্বল। 
- পশ্বীখিকীশি 


উপকরণ ।-_পাঁকা পটোলেন্ত বিচি আধ পো, ভিজান কলাই 
বা! নুগেরছাল বাটা এক দ্বটাক ঘি এক ছটাক, আদাবাটা এক 


- ৫৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


তোলা, কালজীরা সিকি তোলা, তেজপাতা ছু খানা, হিং ছুই রূ 
সন আধ তোলা, তেঁতুল বা নেবুর রস এক ছটাক। 

প্রণালী ।--এক ছটাক ঘি চড়াও। তাহাতে তেজপাতা, আদ 
বাটা, কালজীরা ও হিং ফোড়ন দিয়, তারপরে পটোলের বিচিগুদ 
আগে ছাড়। একটু লাল হইয়া ভাজা ভাজা হইলে ডাল-বাঁটা ছাড় 
নাড়ি চাড়িয়া নেবুর রস ও হন দাও। জল মরিয়া ভাজা ঝুরঝু। 
হইণে নাষাইবে। 


৫৩৫। বিলাতী আমড়া দিয়া বড়ার অস্বল। 


কি শট 


উপকরণ ।-_মটর ডাল এক ছটাক, বিলাভী কীচা আমড়া 
তিনটা, সরিষা তেল আধ পোঁযা, রিষ। ছয় আনি ভর, শুক্লালঙ্কা 
ছটি, হলুদ আধ গিরা, সু প্রায় ছয় আনি ভর, চিনি সিকি তোলা, 
জল এক পোয়া। 

প্রণালী ।-_মটর ডাল ভিজাইয়া ঘণ্টাখানেক পরে বাঁট। একটুকু 
হন দিয়! বাঁটা ভালটাকে ফেটাইয়। লও! তেল চড়াইয়া ডালের 
বড়াগুল৷ ভাজ। তারপরে আবার আধ ছটাক তেল চড়াইয়া 
তাহাতে একটা শুরালঙ্কা আধথানা করিয়া! ভাজিয়া ফোড়ন দাঁও। 
পাঁচফোড়ন ছাড়। কফোড়নের ধোয়া বাহির হইলে আমড়াগুলা 
ছাড়িরা কষ। ছু এক্‌ মিনিট নাড়াচাড়া করিয়া সরিষা, লঙ্কা ও 
হনুদ-বাটা এক পোয়া জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়! দাও । নুন ও 
চিনি দাও। ফুটিয়া উঠিলে ডালের বড়াগুলি ছাড় । মিনিট চার 
পাঁচের মধ্যে বেশ ঘন ঘন হইয়া আসিলে একটি পাত্রে ঢাপিয়া রাখ । 


সপ্তদশ, অধ্যায়। ৫৬৮ 


৫৩৬। করমচার অন্ধল। 
স্পা পাপা 


উপকরণ ।--করমচ1 দেড় ছটাক, সরিষা তেল এক ছটাক, 
সরিষ। ছুয়ানি ভর, হলুদ দিকি তোলা, শুক্লালঙ্কা একটি, স্থুন প্রায় 
আধ তোলা, চিনি আধ তোলা, জল এক ছটাক। 

প্রণালী ।-করমচাগুলি অদ্ধেক করিয়া কাটিয়া জলে ফেল। 
হলুদ ও লঙ্কা পিবির়া রাখ । 

হাড়িতে তেল চড়াও। সরিষা ফোড়ন দাও। তেলে করমচা- 
গুলা কষ। প্রায়ছব এক মিনিট নাড়াচাড়া করিস! তেলের ফেন! 
বাহির হইলে, হলুদ, লঙ্কা-বাটা, চিনি ও নুন সব ইহাতে ছাড়॥ 
কধিতে থাক। করমচা নরম হইয়া আপিলে, এক ছটাক জল দাও। 
তিন চার মিনিট পরে জল মরিয়। তেলের উপর থাকিলে নামাইবে। 


৫৩৭। কাকুড়ের অন্বল। 


পপি 


উপকরণ ।_কীকুড় এক পোয়া, কাচা আম আধ পোঁয়া, সরিষা 
তেল এক কীচ্চা, জল এক পোয়া, সরিষা-বীটা আধ তোলা, হলুদ 
আধ তোলা, শুরালঙ্কা একটা, চিনি এক তোলা, নুন প্রায় সিকি 
তোলা, সরিষা ফোড়ন ছুয়ানি ভর। 
. প্রণালী ।--কীকুড়টাকে আমের ফালির মত করিয়! বানাও। 
কাচ। আম সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট পনেরর মধ্যে সিদ্ধ হইয়া 
গেলে ঠাপা হইতে দাও। তারপরে এই আমের মাড়ি-বাহির করিয়া 


৫৬৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


আধ পোয়া জল ছিয্া গোঁল। ইহাতেই সরিধ-বাঁটা, হলুদ-ধাটা 
খুলিয়া রাখ। 

ছাঁড়িতে আধ কীচ্া। তেল চড়াও ৷ কীকুড়গুলা ছাড়। মিনিট 
বতিন চার নাড়ি! তাহাতে বাটনা-গোলাট! ঢালিয়া দাও। ফুটিলে, 
চিনি ও গু» দও $ প্রায় মিমিট চার পরে কীকুড়গুল্পি- সিদ্ধ হইয়! 
আসিলেই নামাইরে। আবার হ্ীড়ি চড়াইয়। আধ কীচ্চ তেল 
চড়াও। একটি শ্ুরালঙ্ক! ও পরিষা ফোড়ন দিয়! তাঁছাতে অন্থলট? 
লাতলাও। তারপরে ছু এক মিনিট পরে নামাও। আর বেশী 
ফোটাইবার দরকার লাই। 


৫৩৮! নুতন আলুর অন্ধল। 


শাকির 


উপকরণ।--খুদে নূতন আনু এক পোয়া, পাকা দ্রিশি আমড়ার 
কদ আধ পোঁ়।, চিনি এক কাাঁচ্চা, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় 
ছন্ন আনি. ভর, তেল এক কীচ্চা, মেতি ছুয়ানি তর। 

প্রণালী ।--পাঁচফোড়ন কাঠখোলায় চমকাইয়! গু'ড়াইয়া রাখ। 
দবিশি আমড়ার রস করিয়। একটি পাত্রে রাখ । ইহাতেই চিনি ও সুন 
মিশাও। 

আনুগুলি ধুইয়া জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও । মিনিট দশ পনেরর 
ভিতরে সিদ্ধ হইয়! গেলে নামাইয়! ঠাণ্ডা করিতে দাও । তারপরে 
.আলুুল। হাতে করিয়া রগড়াইয়! খোপ! উঠাইয়া ফেল। 

তেল চড়াও। শুরালঙ্কা ও মেতি ফোড়ন দাঁও। আলুগুলি 
ছাড়। প্রা ছু তিন মিনিট আলুগুলি নাড়িয়া তারপরে আমড়ার 
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- সপ্তদশ অধ্যায়। ৫৭০ 


বস ঢালিয়া দাও । মিনিট চার ফুটিলে পর, হীড়ি নামাইয়। তাহাতে 
ভাঙা মশলা-গুঁড়া ছড়াইয়া দিবে । 
ভোজন বিধি।__ইহা ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে। 


৫৩৯ | ডেলোঁর ঝাঁল-কাস্থন্দি-অন্বল। 
ববি 


উপকরণ।-_কীচা টাটুকা ডেলো৷ দশটা (ওজনে আধ পোঁয়া ), 
কাঁচা আম তিনটা (ওজনে তিন ছটাক ), কুমড়াবড়ি দশটা (ওজনে 
আধ ছটাক ), তেল দেড় ছটাক,নুন এক তোলা, জল আধ পোয়া 
বা তিন ছটাক, চিনি এক তোলা, হলুদ এক গিরা, ঝাল কাস্থন্দ 
এক ছটাক, শুক্লালঙ্ক1! একটা, সরিষা তিন আনি ভর। 

প্রণালী ।--টাট্‌কা ডেল! হইলে শীঘ্র সিন্ধ হুইয়া যাইবে। 
বাসী ভেলো সিদ্ধ হইতে দেরী হইবে, জলও বেশী খাঁইবে। ডেলোর 
উপরের খোদ৷ ছাড়াইয় ভূমা ডুমা করিয়া বানাও। কাচা আমের 
খোসা ছাড়াইয়া চার ফানি বা ছয় ফালি করিয়া বানাও। সব ধুইক্ল 
রাখ। 

হাড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও। মিনিট ছুই পরে তেলের 
ধোঁয়া উঠিলে তাহাতে বড়িগুলি ছাড়। মিনিট ছুয়ের মধ্যে বড়ি 
ভাজা হইয়া গেলে বড়িগুলি উঠাইয়া রাখ। এই তেলেতেই আঁম ও 
ডেলোগুলি ঢালিয়া দাও। হাড়ি ঝাঁকড়াইয়! নাড়িয়া দাও। হুন 
- দাঁও। প্রাক তিন চার মিনিট পরে ইহাঁর জনটুকু মরি! গেলে, 


৫৭১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


চিনি দিয়া হাড়ি ঢাকিয়। রাখ । জল ফুটিয়া উঠিলেই হাঁড়িতে ভাঁজ। 
বড়িগুলি ছাড়িবে। প্রায় আট নয় মিনিট পরে এই জলটুকু শুকাইয়! 
গেলে ঝালকান্থন্দি ইহাতে ঢালিয় দাও। হাঁড়িটা একবার হিলাইয়া 
লইয়। অশ্বলটা একটা পাত্রে ঢালিয়৷ ফেল। 

আবার হাড়িতে এক ছটাক তেল চড়াও । ভেলের ধোকা উঠি- 
লেই লঙ্কা ফোড়ন দাঁও। লঙ্কা হইয়া আসিলে সরিষ। ফোড়ন দিয় 
তাহাতে অন্বলটা সীতলাও। মিনিট হুই ফুটিলে নামাইয়া রাখ। 
ইহা তেলের উপরে থাকিবে। 


৫৪০। কচি আমড়া দিয়া ডেলোর অন্বল। 


৮৬৮৭ 


প্রণালী ।_ঠিক উপরোক্ত প্রণালীতে করিতে হইবে। 


৫৪১। পটোলের করমচি। 


স্পা 


উপকরণ ।--পটোল দশটা, তেতুল এক কীচ্চা, জল এক ছটাক, 
চিনি এক কাচ্চা, কাচালঙ্কা তিন চারিটা, হন সিকি তোলা, তেল 
এক ছটাক, জীর! ছয়ানি ভর, হিং চার রৃতি॥ 

প্রণালী ।_পটোলের খোস৷ ছাড়াইয়া লম্বাদিকে চের অথচ আস্ত 
থাকে যেন। এক ছটাঁক জলে তেঁতুল ঘন করিস! গোল। উহাতে 
চিনি, হন ও কীচালকঙ্কা-কুচি মিশাও । 


সপ্তদশ অধ্যায়! ৫৭২ 


শী তেলে ছুয়ানি ভর জীরা ও হিং ফোড়ন দিয়া! তারপরে ডেঁতুলের 
গোল! ঢালিয়া দাও । ফুটিয়া উঠিলে পটোল ছাঁড়। ঘন ঘন হইলে, 
নামাইয়া। সিকি তোলা নীরা-ভাজা-গু'ড়া ইহাতে ছড়ায়! দাও। 
কাঠখোলায় চমকা ইয়া জীব! ভাজিয়। লইবে। 

ভোজন বিধি।-_ইহা! ভাত, লুচি ছুয়ের সহিতই খাওয়া চলে। 


৫৪২। তিল দিয়া কচি আমড়ার অন্বল । 


-্পািপকশিটী 


উপকরণ ।-_কীচা দিশি আমড়া চারিটা, তিল এক কীচ্চা, হলুদ 
আধ গিরা, শুকলালঙ্কা একটি, নুন আধ তোলা, জল দেড় ছটাক, 
তেল এক ছটাক, সরিষা ও পাঁচফোড়ন মিশাইয়া ছুয়ানি ভর । 

প্রণীলী।-আমড়ার খোসা ছাড়াইয়৷ চার ফালি করিয়া কাট। 
মিহি করিয়া তিল বাঁটিয়া রাখ। হলুদ আর লঙ্কা বাটিয়া রাখ। 
দেড় ছটাক জলে তিল-বাঁটা এবং হলুদ ও লঙ্কা-বাটা গুলিয়া রাখ । 

তেল চড়াইয়। তাহাতে সরিষা ও পাঁচফোড়ন দাও। তারপরে 
'আমড়াগুলি ছাড়। অন্ন কষিয়া, বাটনা-গোল1 ইহাতে ঢালিয়! 
দাও। থকথকে হইলে নামাও। মিনিট সাত আটের ভিতর হইয়! 
যাইবে। 


৫2৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৫৪৩। লকেটের অন্বল। 


পাশ 


উপকরণ ।__লকেট পনেরটী, মেতি ছুয়ানি ভর, তেঁতুল এক 
ছড়া, জল এক ছটাঁক, চিনি আধ তোলা, হুন সিকি তোলা, শুকা- 
লঙ্কা-বাটা আধখানা, ভাজ জীরা-গু,ড়। ছুয়ানি ভর, ঘি এক কাঁচ্চা। 

প্রণালী ।_-লকেটগুলির খোস! ছাড়াইয়া বিচি ছাড়াইয়া রাখ । 
এক ছটাক ছলে এক ছড়া তেঁতুল গোল; তাহাতে শুরালঙ্কা-বাটা, 
চিনি ও ুন মিশাও। 

হাঁড়িতে ঘি চড়াইয়৷ তাহাতে মেতি ফোড়ন ছাড়। মেতির গন্ধ 
বাহির হইলেই, লকেউগুলি দিবে । তিন চার বাঁর কাঠের চামচ 
দ্বারা নাঁড়িয়া দিয়া বা হাঁড়ি ঝাঁকড়াইয়া, তারপরে ত্ঁতুল-গোলাটা 
ঢাল। হাড়িটা হিলাইয়! লও। ছুতিন মিনিট, বুড়বুড় করিয়| 
ফুটিলেই, হাড়ি নামাইয়া জীরা ভাজারগু'ড় উপরে ছড়াইয়া! দাঁও। 


৫8৪ । কীচা আমের ঝোল । 
ো্বিতকিশীশাশি 


উপকরণ ।-কচি কীচা! আম ছয়টা, নূতন পাঁকা তেঁতুল হুই 
ছড়া, মুন সিকি তোলা, জল তিন ছটাক, তেল আধ কীঁচ্চা, পুরা 
বঙ্কা' আধখানা, পাঁচফোড়ন এক চিমটা, বাটা হলুদ ছুয়ানি ভর । 
প্রণালী ।_-কীচা আম কয়টা ছুই ভাগ করিয়৷ কাটিয়! খোসা 
_নছাড়াইয়! জলে ফেলিয়া দাও । . 
একটি হাড়িতে তেল চড়াইয়া ছুটি পাঁচফোড়ন ও আঁধখানা লঙ্কা? 


সপ্তদশ অধ্যায়। ৫৭৪ 


ফোড়ন দিয়া, তারপরে আধ পোয়া জল ঢালিয়া দাও। জল ফুটিয় 
উঠিলে ছুই ছড়া তেঁতুল ও হলুদ কাঁটাটুকু এক ছটাক জলে গুলিয়া 
ইহাতে ঢালিয়া দাও। তেঁতুল-গোলা জল হইতে তেঁতুলের ছিবড়া 
ঘেন ফেলিয়া দেওয়া হয় । এই সমস সন আর আম্‌ ছাড়িয়া দাও । 
আম সিদ্ধ হইলেই হাড়ি নামাইবে। সর্বশুদ্ধ সাত আট মিনিটের 
মধ্যেই হইর1 বাইবে। 


৫৪৫ | মুল! দিয়! চালতার গুড়-অন্বল। 


উপকরণ।__চালতা দুইটা, রাঙ্গা আলু ছোট চারিটা, মূল 
একটি, সরিষা ও পাঁচফোড়ন মিশাইয়া সিকি তোলা, শুরালম্কা 
ছইটি, হলুদ এক গিরা, ুন প্রায় দশ আনি ভর, খেজুরে গুড় তিন 
ছটাক, ময়দা,এক কীচ্চা, ছুধ আধ পোয়া, জল দেড়সের, তেল আধ 
ছটাক। 

প্রণালী।--চালতার বাখরাগুলি খুলিয়া লও! তাঁরপরে ফে 
যেমন বাঁথরা বুঝিয়া ছু তিন ভাগে কাট। ইহার 'আশ ও খোসা 
ছাড়াইয়া ফেন। ভাল করিয়া ধুইয়া শিলে ছেঁচিয়া লও । মূলা ও 
বালা আনু টাচিয়া সিকি ইঞ্চি পুরু চাকা চাকা করিয়া কাট, ধুইয়! 
ফেল। 

এইবারে একাট হাড়ি চড়াইয়া সব তেলটুকু ঢাণিয়া দাঁও। 
তেলের অন ধোঁয়া বাহির হইতে থাকিলে, একটি শুরালঙ্কা আধখান৷ 
করিরা ভাঙ্গিয়া ছাড়। সরিষা ও পাঁচফোড়ন দাও। ফোড়নের 
গন্ধ বাঁহির হইলেই, রাঙ্গা আলু ও মুলাগুলি ইহাতে ছাড়িয়া দাও । 


৫৭৫ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


খিনিট পাঁচ সাত নাড়াচাড়া করিয়া, উহাতে দেড় সের জলে হলুদ 
ও লঙ্কা-কীট! গুলিয়া ঢালিয়া দাও। নুন দাও। হাঁড়ির মুখে সর! 
চাপা দিয়া ঢাকিয়া দাও। চালতা খুব ভাল করিয়া! সিদ্ধ হওয়া চাই। 
চালতা সিদ্ধ হইতে প্রায় তিন কোয়ার্টার সময় লাগিবে। সিদ্ধ হইলে 
ইহাতে তিন ছটাক থেজুরে গুড় দাও। তারপরে সেই গুড়ের 
বাটাটায় এক ছটাক জল ঢাল। এই জলে ময়দা গুলিয়া তাহাতে 
আধ পোয়া দুধ মিশীও। অন্বলে এই ময়দা-গোৌলাটা ঢালিয়া দাঁও। 
মিনিট পনের কুটিলে পর নাঁমাও । মাঝে মাঝে কাঠের হাতা দিয়! 
নড়িয়া দিবে। ইহ] রখধিতে প্রায় এক ঘণ্টা লাগে। 


৫৪৬ । নারিকেলবড়ীর আমসি-অন্বল । 


স্পা 


উপকরণ।-_ছোঁট নারিকেল একটি, মটরের ডাল আধ পোয়া, 
সন এক তোলা, হলুদ ছু গিরা, জল দেড় পোয়া, আমদি দেড় ছটাক, 
সরিষা তেল তিন ছটাক, চিনি 'এক কাচ্চা, শুরানঙ্ক। একটি, মেতি 
মৌরী ও সরিষা মিলাইয়া সিকি তোল! । 

প্রণালী একটি নারিকেল কুরিয়া রাখ। মটব্ের ডাল 
মোলায়েম করিয়! বাট । তারপরে বাঁটা-্ডালটাকে খুব ফেটাও। 
যুখন বেশ হালক হইয়া যাইবে তখন ইহাঁতে নারিকেল কোরা, প্রান 
আধ তোলা হ্থুন ও ছুয়ানি ভর হলুদ-ববাটা মিশীও ৷ দেড় ছটা 


তেল চড়াইয়া ডালের বড়াগুলি ভাজ । এই বড়া ভাঁজ) তেল অন্থা 
ধর সা ভোখলখীকখ বখনসিস! দিখ এ ॥ 


সন্ুদশ অধ্যায়। ৫৭৬ 


এক ছটাক তেল চড়াইয়া তাহাতে আমসি ছাড়। ছু তিন বার 
কথা হইলে, হলুদ-বাটা, চিনি ও নুন জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়া 
দাও। ফুটিয়া উঠিলে বড়া ছাড়। একটিবার ফুটিলেই নামাও। 

আবার এক ছটাক তেল চড়াও । শুরালঙ্কা আধখানা করিয়া 
ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও। তারপরে তিনফোড়ন ফোড়ন দিয়া তেলে 
অন্বলটাকে সাঁতলাও। 


৫৪৭। কুল-চড়চড়ি। 
শি 


উপকরণ ।__টোপা পাকা কুল এক কুড়ি, তেল দেড় ছটাক, 
মটর কি মন্তুর বড়ি আটটা, গুড় আধ ছটাক, হলুদর-বাটা এক গিরা, 
শুরালদ্ধা৷ একটি, সরিষা মেতি ও মৌরী মিলাইয়৷ সিকি তোলা, হ্থন 
আধ তোলা, জল আধ পোয়া। 

প্রণালী ।-_টোপাকুলগুলির বোঁটা ছাড়াইয়! দুদিন রোদে দিয়া 
ইহার নাল মারিয়া লও । 

এক ছটাক তেল চড়াও । তেলে বড়িগুলি সাতলাইয়! উঠাও। 
তারপরে শ্রী তেলে কুল ছাড়। নাড়াচাড়া করিগ্বা কষ। পরে 
গুড় ও হনুদ-বাটা জলে গুলিয়া উহাতে ঢাঁলিয়া দাও । ফুটিয়া 
উঠিলে বড়ি ছাড় । হুন দাঁও। তারপরে হাড়ি নামাও। 

আবার আধ ছটাক তেল চড়াও। গুরালঙ্কা আধখানা করিয়! 


ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও তারপরে তিনফোড়ন দিয়া, তেলে অন্বলটা 
সাঁতলাও ) জল কিমা কা ভান এক খ 2 শক, ৬১১, 


চা আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


€৪৮। পাঁকা পেঁপের অন্বল। 
পিপিপি 


উপকরণ।-_-পাঁকা পেঁপে আধ পোয়া, তেঁতুল ছু ছড়া, চিনি 
আধ কাচ্চা, নুন প্রায় আধ তোলা, ঘি আধ কাঁচ্চা, জল তিন ছটাক, 
সরিষ! ছয়ানি সর 1 

প্রণালী ।-পেঁপের খোসা ছাড়াইয়৷ ছোট ছোট ডুম! ডুমা 
করিয়। বানাও, কিন্বা! লম্বা এক আঙ্গুল সমান ফালি করিয়া কাট। 
তেঁতুলটা জলে গোল, তাহাতে চিনি ও নুন মিশাও । 

ঘি চড়াইয়৷ সরিষা ফোড়ন দাও। পরে তেঁতুল-গোলা ঢাঁল। 
ফুটিয়া উঠিলে পেঁপে ছাড় । মিনিট পাচ ফুটিলে নামাইবে। বেশ 
ঝোল ঝোল থাকিবে। 


৫৪৯। তেতুলবড়া। 


শা 


উপকরণ ।-_তেতুল আধ ছটাক, মটর ডাল এক ছটাক, স্থন 
প্রায় এক তোলা, জীরা প্িকি তোলা, হিং ছু রতি, সরিষা তেল 
দেড় ছটাক, জল এক পোয়া! । 

প্রণালী ।__মটর ডাল ভিজাইতে দাও। ভিজিলে পর, মিহি 
করিয়া িষ। ভাল-বাটাটাকে খুব ফেটাও ৷ বেশ শাদা ও হালক! 
হইলে, একটু হুন দিয়! আর এক বার ফেটাও। এক ছটাক তেল 
কডকঠিয়া তাত ডালর বডাওুজি ভাত । 


সপ্তদশ অধ্যায় ॥ ৫৭৮ 


আধ ছটাক তেল চড়াও ॥ জীরা ও হিং ফোড়ন ছাঁড়। তাঁর 
পরে তেঁতুল-গোলা ঢালিয়া দাও। নুন দাও। ফুটিয়া উঠিলে, 
তাহাতে ভাজ। বড়াগুলি ছাড়। মিনিট ছয় সাত ফুটিলে পর. 
নামাও। 


৫৫০ | লাল কচুশাঁকের অন্বল। 
শা 


উপকরণ।--লাল কচুশাক ছুই ডাল, পাকা তেঁতুল আধ ছটাক, 
সরিষা তেল এক ছটাঁক, জল আড়াই পোয়া, নুন আধ তোলা, 
মৌরী, মেতি ও সরিষ! মিলাইয়! সিকি তোলা । , 

প্রণালী।-কচুশাক বানাও। * আধ পোয়া জলে তেঁতুল 
শুনিয়া রাথ। তেঁতুলের ছিবড়। ফেলিয়া! দাও । 

একটি হাঁড়িতে আধ দের জল দিয়! কচুশাক দিদ্ধ করিতে 
চড়াও। মিনিট কুড়ি পরে সিদ্ধ হইয়া গেলে, শাকগুলা নিংড়াইয়। 
জল গালিয়া ফেল। 

সরিষ। তেল চড়াও । ফোড়ন দাও। তেলে কচুশাক ছাড়িয়। 
কধিতে থাক | ছু তিন মিনিট কষিসা ছাচন। ঢালিয়। দাও। নুন 
দাও। জল মরিয়। বেশ মাখ-মাথ হইলে নামাও। 





* ৩২৩ পৃষ্ঠায় “কচুশাকের ঘণ্টে” কচুশীক বানান দেখ । 


২৫ 


«৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৫৫১। কঠুশীকের টক-অন্বল। 
৯৫ 


উপকরণ ।--কচুশীক ছ ভাল, হলুদ এক গিরা» শুল্ক একটি, 
সরিষা আধ তোলা, গুন পোন তোলা, জল তিন পোয়া, কাচ। তেঁতুল 
চার ছড়া, সরিষা তেল আধ ছটাক, মেতি ও সরিষা মিলাইয়! ছুয়ানি 

" ভর। 

প্রণালী ।--কচুশাক বানাইয়া আধ দের জলে সিদ্ধ করিতে 
ঘাও। এই সঙ্গে ইহাতে কী তেতুলও সিদ্ধ করিতে দাও। একটু 
পরে তেঁতুল উঠাইয়া লইবে। শাক সিদ্ধ হইয়া গেলে, জল গালিয়া 
ফেল । 

কীচ! তেতুল চটকাইয়৷ এক পোয়! জলে গুলিয়! মাড়ি বাহির 
কর। হলুদ ও মরিষ| বাটিক্। এই মাড়ির নহিত মিশাও। 

সরিষা তেল চড়াও। শুরালঙ্কা আধখানা করিয়া ভাঙ্গিয়া 
ফোড়ন দাও। তারপরে সরিষা ও মেতি ফ্টোড়ন দাও। ইহার 
সুগন্ধ বাহির হইলে কচ্শাক ছাড়। ছু তিনবার কচুশ্মাক নাড়িয়! 
ছাচনা ঢাল। নুন দাও। নাড়িয়া দাও। ইহার জল মরিয়া গেলে 
নামাও। অল্প ঝোল ঝোল থাকিবে। 


৫৫২। কচুশাঁকের চাটনী-অন্বল। 
-পপ0িতিপাশিসত 


উপকরণ।-_-কচুশাক ছু ডাল, হলুদ দেড় গিরা, শুরালঙ্কা! একটি, 
সরিষা তেল দেড় ছটাক, নূতন পাঁকা তেঁতুল তিন ছড়া, সন আধ 


সপ্তদশ অধ্যায়। ৫৮০ 


তোলা, তিন ফোড়ন সিকি তোলা, জীর! সিকি তোলা, জল তিন 
পোয়া, চিনি আধ তোল! । 

প্রণালী ।--এক পোয়া জলে নৃতন পাকা তেতুল গুলিয়৷ তাহার 
শিটা ফেলিয়া দাও। হলুদ ও শুরালঙ্কা বাটিয়া তেউুল-মাঁড়ির সহিত 
গোল। জীরা কাঠখোলায় ভাজিয় গু'ড়াইয়া রাখ । 

কচুশাক বানাইয়া আধসের জলে সিদ্ধ করিতে দাও। দিদ্ধঞ্জ 
হইলে পর জল গালিয়া মোলায়েম কর! 

একটি হাঁড়িতে তেঁতুলের ছাচনা টাল। ফুটিয়া উঠিলে কচুশাক 
ছাড়। হন ও চিনি দাও। মিনিট সাঁত আট ফুটিলে পর নামাইয়। 
ঢালিয়! ফেল। 

আবার হাড়িতে তেল চড়াও । ফোড়ন দাও। তারপরে তেলে 
অন্বল সাতলাও । কাঠের হাত। দিয়া ঘু'টিয়া দাও। বেশ থকথকে 
হ্ইয়া আগিলে নামাইর! জীরা-ভাজা-গু'ড়া ইহার উপরে ছড়াইয়। 
দাও। 


৫৫৩। আনারসের অন্বল । 
শাশ১০88০৮শ 


উপকরণ আধথানি আনারস, নারিকেল সিকিখানা, নেবু 
ছটা, ঘি এক কীচ্চা, কীচালঙ্কা একটি, মৌরী ও মেতি মিলাইন্ দুয়ানি 
ভর, চিনি দেড় কীচ্চা, দারচিনি সিকি তোলা, সন আধ তোলা । 

প্রণাঁলী।_ আনারসের খোসা ছাড়াইয়, কুচি কুচি করিয়া 
বানা9। নারিকেল কুরিয়া রাখ। নেবুর রূস করিয়। "সালাদ 
বাখু। 


৫৮১ আমিষ ও নিরামিষ আাহার। 


ঘি চড়াও । ঘিয়ে ফোড়ন দিয়া আনারস ছাড়। হু এক বার 
নাড়িয়া এক ছটাক জল দাও। দারচিনি, চিনি, সন ও কীচাঁলঙ্কা. 
কুচি দাঁও। তারপরে নারিকেল-কোর! দিয়! নেবুর রস দাও । ছু 
তিনবার ফুটিলেননামাও। 


৫৫৪ | চাঁলতী-চড়চড়ি। 
-শশির্বীাটী 


উপকরণ ।__পাকা চালতা একটি, হলুদ ছ গিরা, শুরালম্থা ছুটী, 
সরিষা দশ আনি ভর, সন পোন তোলা, সরিষা তেল এক ছটাক, 
জল আধ পোয়া। 

প্রণালী।--একটা শিলে ছাড়ান পাকা চালত। * রাখিয়। নোড়া। 
দিয়। ছেঁচিয়া রাখ। 

হলুদ ও একটি শুরালঙ্কা পিষিয়া রাখ । আধ তোল! সরিষাও 
পিধিয়। রাখ। ” 

সরিষা তেল চড়াও। একটি শুরালস্কা আধথানা করিয়া ভাঙ্গিয়। 
ফোড়ন দাও। তারপরে ছুয়ানি ভর সরিষী ফোড়ন দিয়! চালত। 
ছাড়। প্রায় সাত আট মিনিট ধরিয়া খুব কষ। নুন দাঁও। 
চালতার জল মরিয়া আসিলে আধ পোয়া জলে হুনুদ, শুরালঙ্কা ও 
সরিষা-বাটা গুলিয়া ঢালিয়া দাও । আরও মিনিট আট দশ পরে 
ইহার জল মরিয়! শুরু! তেলের উপরে থাকিলে নামাইবে। 





* প্রথম খণ্ডে ১৭১ পৃষ্ীয় পাকা ছালতা ভাতে' চালতা বান।ইবার প্রণালী দেখ। 
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৫৫৫1 আঁটি আমড়ার চড়চড়ি । 


ত এশা 


প্রণালী ।--আাটি আমড়া ছেচিয়। ঠিক চালতার ধরণে চড়চড়ি 
রশাধিলে বেশ খাইতে লাগে। 

ভোজন বিধি।--কলাই ডাল ও আমড়ার চড়চড়ি দিয়া ভাত 
খাইতে হয় ॥ 


৫৫৬। আমের বোলের অন্বল। 
শাবি 


উপকরণ ।__এক হাত লম্বা আমের বোল ছুই ডাল, হলুদ দেড় 
গিরা, সরিষা আধ তোলা, শুক্লালগ্কা দুটা, সুন পোন তোলা, তেতুল 
ছু ছড়া, জল আধ সের, ছোলার ডাল এক ছটাক, সরিষা তেল আধ 
পোয়া, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা । 

প্রণালী ।--ছোলার ডাল ভিজাইতে দাও। পিষিয়া! ফেটাইয়। 
রাখ। * 

হলুদ, সরিষা ও একটি শুর্লালঙ্কা পিষিয়া রাখ । আধ সের জলে 
তেতুল ভিজাইয়া রাখ। তেতুল ই জলে গুলিয়া উহার শিটা ফেলিয় 
দাও। এথন ইহাতে পেষ। মশলা গুলিয়া রাখ। 

আমের বোলের ভাটি ছোট ছোট করিয়া কাট। এক ছটাক 
তেল চড়াইয়া ডালের বড়াগুলি ভাজিয়া উঠাইয়া রাখ। এ তেলে 
আমের বোল ছাড় । তিন চার মিনিট কষিয়া উঠাও। 

একটি হাড়িতে ততুল-গোল! ঢালিঙ্গা চড়াইয়। দাও । ফুটিয়া 
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উঠিলে আমের বোল ছাড়। বড়াগুলি ছাড়। নুন দাও। মিনিট 
দশ ফুটিলে পর নামীও। ঃ 
আবার এক ছটাক তেল চড়াঁও। একটি শুরালঙ্কা আধখান। 
করিয়া ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও । পাঁচফোড়ন ছাঁড়। এই তেলে 
অস্বলটাকে সীতলাও। জল মরিয়া রস রস থাকিলৈ নামাও । 


৫৫৭। আমড়ার বোলের অন্বল। 


২৮৮ 


প্রণালী।-ঠিক উপরোক্ত প্রকারে রণাধিবে। 


৫৫৮। কীচা আমের ফটকিরি ঝোল । 


দিনটি 


_. উপকরণ ।--কচি কাচা আম আটটা, হলুদ-বাটা পিকি তোলা, 
জল আধ পোয়া, স্থুন প্রায় সিকি তোলা, তেল আধ কীচ্চা, সরিষ! 
এক আনি ভর। 
প্রণালী ।_আমের খোসা ছাড়াইয় আধখানা করিয়া কাট। 
সরিষা তেল চড়াও । সরিষা ফোড়ন দাও। তেলে আমগুলা 
ছাড়। ছু একবার নাড়িয়া হলুদ-জল দাও। হ্থন দাও। সিদ্ধ 
হইয়। গেলে প্রায় মিনিট সাত পরে ন।খাইবে। 
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৫৫৯। পাকা দিশি আমড়ার অম্বল। 
স্পাপপীপটি পাশাপাশি 
প্রণালী।-_পাকা আমড়া ফাটাইয়। দিবে। তারপরে ঠিক . 
আমের ফটকিব্বিঞ্ঝোলের মত করিয়া রাধিবে। একটু মিষ্ট 
দিবে। 


৫৬০ । জলপাইয়ের অন্বল। 
দক 
.প্রণালী ।--জলপাই ছু তিনটুকর! করিয়া কাঁটিবে। তারপরে 
কাগ আমের ফটকিরি ঝোলের মত করিয়া রধিবে। 


৪৬১। বিলাতী বেগুনের অন্বল.। 
সা 

উপকরণ। বিলাতী বেগুন চারিটী, হলুদ এক গিরা, শুরালঙ্কা 
একটি, স্থন আধ তোলা, তেতুল এক ছড়া, সরিষা ভুয়ানি ভর, চিনি 

আধ তোলা, জল আধ পোয়া, সরিষা তেল এক ছটাক। 
প্রণালী ।-_বিলাতী বেগুন চার বা! ছয়টুকরা করিয়া কাট। 
হলুদ ও শুরালঙ্কা পিষিয়। রাখ । আধ পোয়াটাক জলে তেঁতুল 
গুলিয়! রাখ। তেঁতুলের ছিবড়া ফেলিয়া দিবে। তেঁতুল-গোলায় 

পেষা মশলা, চিনি ও নুন গুলিয়া রাখ। 

_.. আঁধ ছটাক তেল চড়াও। বিলাতী বেগুন ছাড়। ছু তিন 


৫৮৫, আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


মিনিট কধিয়া ছঁচন! ঢাল। মিনিট পাঁচ ফুটিলে পর, নামাঁও । 

আবার হাঁড়িতে আধ ছটাক তেল চড়াও । সরিষা ফোড়ন 
ছাড়। তারপরে এই তেলে অন্বল মীতলাও। বেশ গাঁ গাঁড় হইয়! 
আসিলে নামাও। 


৫৬২। বিলাতী বেগুনের পাতলা অন্বল। 
স্প্ি৬ 


উপকরণ।-_বিলাতী বেগুন চারিটা, হলুদ্র-বাঁটা দিকি তোলা, 
তেতুল এক ছড়া, চিনি এক তোলা, হন আধ তোলা, জল এক 
পোয়া, তেল এক কাচ্চা। 

প্রণালী ।--বিলাতী বেগুন চার ফালি করিয়া! কাট। 

হাড়িতে তেল চড়াও। তিন ফোড়ন ছাড়। বিলাতী বেগুন 
ছাড়। ছু একবার নাঁড়িয়, জলে তেতুল গুলিয়! ইহাতে ঢালিয়া 
দাও। হলুদ-বাটা দাও। নুন ও চিনি দাও। মিনিট পাঁচ ফুটিলে 
পর বেগুনগুলি বেশ নরম হইয়! গেলে, নামাইবে। ইহার পাতলা! 
পাতলা ঝৌল থাকিবে । 


৫৬৩। কাচা তেঁতুলের সরবতী অন্বল। 
ও ভারী 
উপকরণ ।-_কীচা তেতুল তিন ছড়া, হন আধ তোলা, চিনি 


দেড় ছটক, জল আধ সের, সরিষা তেল বা ঘি আধ কীচ্চা, মৌরী 
ছুয়ানি ভর 
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প্রণালী ।-কীচা তেতুল আধ সের জলে সিদ্ধ করিতে দাও। 
মিনিট পাঁচ ছয়ের মধ্যে দিদ্ধ হইয়া গেলে, নামাইয়া রাখ। ঠা! 
হইলে এ জলেতেই তেঁহুলটাকে বেশ করিয়! গুলিয়া কাপড়ে 
ছাকিয়া রাখ। উহাতে চিনি ও নুন মিশাও। 
তেল বা ঘি চড়াইয়া তাহাতে মৌরী ফোড়ন দাও। এইবারে 
তেলে অন্বলটা সীতলাও। বার ছুই ছু্টি। উঠিলেই নামাইবে। 
. ইহাতে ভাত মাথিয়া খাইতে ভাল। ইহা! খাইলে গরমের দিনে 
ঠাণ্ডা হয়। 


৫৬৪ | লালকুমড়ার অন্বল। 


শাাকীী? 


উপকরণ।_ লালকুমড়া এক ফালি, নুতন তেঁতুল ছুই ছড়া, 
বেগুন একটি, মঙ্থুর ডালের বড়ি দশটা, হলুদ এক গিরা, সরিষা 
আধ তোলা, সন প্রাক পোন তোলা, জল এক পোয়া, তিনফোড়ন 
সিকি তোলা, সরিঝা তেল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।__লানকুমড়া ডূমা ডুমা করিয়া কাট। বেগুনও ডুমা 
ডূম। আকারে কাট। হলুদ ও সরিষা পিবিয়া রাখ। তেডুলটুকু 
জলে গুলিয়! তাহার সঙ্গে মশলা-বাটা গোল। 

সরিষা-তেল চড়াও । তেলে বড়িগুলি কধিয়া উঠাও। ফোড়ন 
দাও। কুমন্ড ছাড়) কুমড়াগুলি কিয়া তারপরে ছাঁচনা ঢাঁল। 
ফুট! উঠিলে বেগুন ও বড়ি ছাড়। হুন.দাও। সব সিদ্ধ হইয়া 
গেলে বেশ অল্প ঝোঁল থাকিলে অথচ মাখ-মাঁখ হইলে নামাইবে ॥ 

৬ 


থজৰি » আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


আমসি, কুল, কাচা তেতুল ইত্যাদির সঙ্গে লালকুমড়া দিয় 
রাঁধিলেও. বেশ হয়। 


৫৬৫। রাডাঁশাকের অন্বল। 
$ শর্ট 
উপকরণ ।২_রাঁডীশাক এক আঁটি, সরিষা তেল এক তোলা, 
সরিষ। দুয়ানি ভর, তিনফোড়ন ছুয়ানি তর, শুরালঙ্কা ছুটি, তেঁতুল 
'দেড় তোলা, হলুদ এক গিরা, নারিকেল-কোরা এক ছটাক, কিস- 
মিস কুড়ি পচিশটী, স্থুন প্রাপ্ন আধ তোলা, চিনি দেড় তোলা, জল 
আধ পোয়!। 
প্রণালী ।_-লাল শাকগুলি প্রথমে বাছিয়া, তারপরে গোড়ার 
ডাটা আন্দীজ দেড় আহ্কুল বাদ দিয়া সব কুঁচাইয়া ফেল। শাকগুলি 
ধুইয়! রাখ । হলুদ ও একটি শুরালঙ্ক। পিষিয়া রাখ । 
হাড়িতে তেল চড়াও । তেলে একটি শুরালঙ্কা ছি'ড়িয়। ছু তিন 
টুকরা করিয়৷ ছাড় । লঙ্কার রং গাঢ় লালচে হইয়া! আসিলে তিন" 
ফোড়ন ছাড় ॥ তারপরে সরিষা ছাড় । সরিষাগুলি চুরচুর করিলেই 
শাকগুলি ঢালিগ্া দিবে । ছু একবার. নাঁড়িয় হুন দাও এবং হাড়ি 
ঢাকিয়। দাও। তেঁতুলটুকু পূর্ব হইতে জলে ভিজাতেই দিবে ॥ 
তেঁতুল জলে গুলিয়া তাহার মাড়ি বাহির কর। শিট! ফেলিয়া 
দাও। এই মাড়ির সহিত হলুদ ও লঙ্কা-বাটা মিশাঁও। শীকের 
অল বাহির হইলে, তাহাতে এই মাড়িটা ঢালিয়! দিরে। ফুটিলে 
পর, নারিকেল-কোরা, কিসমিস ও চিনি দিবে! পাঁচ সাত মিনিট 
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ঝাল, টক, হন ও মিষ্টি সব সমান হওয়া চাঁই। খাইতে চাটনীর 
মত লাগিবে। 


৫৬৬1 নিচুর চাটনি অন্বল। 
পে 
_ উপকরণ 1--পরিষা তেল এক কীচ্চা, সরিষা ছুয়ানি ভর, পাঁচ- 

ফোড়ন ছুম্ানি ভর, শুক্লালঙ্কা ছুটি, টক্‌ নিচু এক কুড়ি, জল দেড় . 
ছটাক, চিনি এক্‌ কীচ্চা কিম্ব। দেড় কীচ্চা, কুন সিকি তোলা, সরিষা 
বাটা আধ তোলা । 

প্রণালী ।_এক কুড়ি নিচু (অনেক সময় নিচু টক হইলে, গুধু 
খাওয়া যায় না তখন তাহার অস্বল করিলে বেশ হয়।) লই] 
খোন। ছাড়াইয়া রাখ। নিচুর বিচি ফেলিয়া কেবল শীদগুলি 
লইতে হইবে। 

হাঁড়িতে তেল চড়াও । হীঁড়িটা ঘুরাইয়া তেল হাড়ির চারি- 
দিকে লাগাইয়৷ লও। তেলে একটি শুরালক্কা ছিড়িয়া ছু তিনটুকর! 
করিয়া ছাড়। লঙ্কা একটু হইয়া আসিলে পাঁচফোড়ন ও সরিষ! 
ছাড়। ফোড়ুনের বেশ স্থবাস বাহির হইলে, নিচুর শীসগুলা ছাড়। 
একটি চামচ বা কাঠের হাতা দিয়! নাড়িতে থাক। ইহার এটা 
একটু মরিয়া আসিলে, জলে একটি শুক্লালঙ্কা-বাঁটা, নুন ও চিনি 
মিশাইয়৷ ঢালিরা দাও । ছু এক মিনিট পরে ফুটিয়া উঠিলেই সরিষা- 
বাটাটুকু দাও ।. বেশ রস-রস হইয়।৷ আদিলে নামাইবে ॥ 


৫৮৯ ". আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৫৬৭। পুরাণ তেঁতুলের অন্থল। 


সী টপ 


উপকরণ।-_পুরাঁণ তেঁতুল এক কাঁচ্চা, জল এক পোয়া, নুন 
আব তোলা, সরিষা এক আনি ভর, সরিষা তেল আঁধ তোলা, চিনি 
পোন তোলা ॥ টা 

প্রণালী ।--পুর্ব রাত্রে তেতুল জলে .ভিজাইয়া ত্রাখিবে। পর. 
দিন সকালে তেঁতুলের ছিবড়া ফেলিয়। মাড়ি লইবে। তারপরে এই 
মাড়িতে,হুন ও চিনি মিশাইবে। 

হাড়িতে সরিধা-তেল চড়াও । পরে তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়! 
অস্বলট| সাতলাও। মিনিট ছয় সাত ফুটিলে তবে নামাও। 

ভোজন বিধি ।-__ইহ| পুরাণ রোগীদের পক্ষে উপকারী । এই 
অন্থলে মুখের খুব রুচি করে। 


৫৬৮। মিঠা খাউা। 


. উপকরণ।_-শাদাক্ষড়া আধ ফালি, কচি বেগুন আধখানা, 
মূলা একটি, পাঁচফোড়ন সিকি তোলা, তেজপাতা একটি, শুরা লকষ। 
তিনটা, হলুদ বড় এক গ্িরা, রম্থন ছু কোয়া, আদা সিকি জেলা, 
জল:তিন ছটাক, তেতুল ছু ছড়া, চিনি এক কীচ্চা, হন পৌঁন 
তোলা, সরিষা তেল এক ছটাক। 

.. - প্রণালী ।--শাদা ক্মড়া কুচি কুচি কাট. বেগুন ছোট ভুমী 
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ষণ্তদশ অধ্যায়। ৫৯০ 


| 

এক ছটাক 'জলে তেঁতুল গুলিয়া রাখ। তাঁহাতে চিনি ও হন 
মিশাও। 

হলুদ, ছুটি শুরালঙ্কা, রঙ্গুন ও আদ! একত্রে পিষিয় রাখ 1 

হাঁড়িতে তেল চড়াও । তেজপাতা একটি শুরালঙ্কা ও গাঁচ- 
ফোড়ন ফোড়ন দাও। তারপরে মশলা-বঁটা ছাড় ।”' সাত আট 
মিনিট লাল করিয়া কৰ। তরকারী ছাড়। তরকারী ভাঁল করিয়া 
কষা হইলে পর, আধ পোয়া জল দিয়! ঢাকিয়া রাখ। মিনিট ছয় 
সাত পরে তরকারী সিদ্ধ হইয়া! গেলে তেতুল-গোঁলাটা ঢালিয়া৷ দাও । 
বেশ মাথ-মাথ হইলে নামাও । 


শশা 


৫৬৯। কদমৃফুলের অন্বল 1 
০৩ 


উপকরণ।-_কদস্বফুল তিনটা, তেতুল দেড় কচ্চা, চিনি এক 
কীচ্চা, হন প্রায় দশ আনি তর, পাঁচফোড়ন ছুয়ানি ভর, জীরা 
সিকি তোলা, হুলুদ-বাটা সিকি ভোলা, জল তিন ছটাক, তেল আধ 
ছটাক। 

প্রণালী ।--কদস্ফুল আনিয়া তাহার উপরের গা বেশ করিয়া 
টাচিয়া ফেল। এখন ভিতরের শান ছোট ডুমা ডূমা করিয়া বানাইয়া 
ধোও। 

তিন ছটাক জলে তেঁতুল ভিজাইতে দাও। তেঁতুলের মাড়ি বাহির 
করিয়া সিটা ফেলিয়া দাও। তেঁতুল হনুদ-বাটাটুকু মিশাও। 

জীর। কাঠখোলায় চমকাইয়া খাঁড়াইয়া বাখ। 


টির বি ব্রার বের ররর মেরা র্যা ল্ররারেরা রা রোরার 


৫৯১ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ড. 
শাসগুলি অল্প সীতলাইয়া লও। তারপরে ইহাতেই েঁতুল-গোলা 
ঢালিয়া দাও। চিনি ও ম্থন দাও | মিনিট দশ পনের পরে সিদ্ধ 
হইয়া গেলে হাড়ি নামাইয়া ঢালিয়া রাখ। 
আবার হাঁড়িতে তেল চড়াও । পাঁচফোড়ন ছাঁড়। তেলে 
অন্বলটাকে সাতলাও। নামাইয়া ইহার উপরে ভাজা-জীরা-গ'ড়া 
ছড়াইয়! দাও.। 


৫৭০ | খেজুরের চাঁটনী অম্বল। 
উপকরণ 1--কলসী খেজুর আটটা, চিনি আধ ছটাক, নেবু 
একটা, কীচালস্কা একটা, জল এক ছটাক। 
প্রণালী ।-_এক ছটাক জলে চিনি দিয়া চড়াইয়া দাও। চিনি 
গলিয়া যাইলে খেজুর দাও। বেশ গাঢ় হইয়! আসিলে নেধুর রম 
দাও। তারপরে একটি কীচালঙ্কা ভাঙ্গিয়া দাও ।, ছতিন বার 
নাড়াচাড়া করিয়া নামাও । 


৫৭১। তেভুলপাতার ঝোল । 


চে 


উপকরণ।-_সরিষা তেল এক কীচ্চা, সরিষা ছুয়ানি ভর, তেঁতুল 


১৮ উরি ক লরােন জন্রা্্জিলা জজ বাতিল হবার স্টিল রুনা রানার 


সপ্তদশ অধ্যায়ে। ৫5২ 

প্রণালী ।--কচি দেখিয়া তেতুলপাতা আনিবে। ডাল হইতে 
তেঁতুলপাতাগুলি ঝরাইয়।৷ লইবে। 

হাড়িতে তেল চড়াইক্সা তাহাতে সরিষ! ফোড়ন দাও । তেতুল- 
পাতা ছাড়। অল্প নাড়াচাড়া করিয়া! জল দাও। সিদ্ধ হইলে পর 
তুল গুলিয়া তাহার মাড়িটা দিবে অথব! নেবুর রপ দিবে । এই 
সঙ্গে হুন ও চিনি দিবে । ছু এক ফুট ফুটিলেই নামাইবে। 

ইহা খাইতে বেশ লাগে। বড় মুখ রুচিকর । 


অষ্টাদশ অধ্যায়। 
শত ীটীটী 
দয়ের তরকারী । 
১৮ 
প্রয়োজনীয় কথা । 


দয়ের তরকারীর আসল জিনিষ দই। তারপরে তাঁহার আহ্- 
নঙ্গিক থাপ থাওয়াইয়। অন্যান্য উপকরণ তাহাতে মিশ্রিত করিতে 
হইবে। | 

দই প্রস্তুত করিতে হইলে ছুধ ভিন্ন বিশেষ অন্ত কোন উপকরণের 
দরকার হয় না। কেবল একটু কৌশর্ব জান চাহি। দই পাতার 
এক বিশেষ মন্ত্র পরিফার পরিচ্ছন্নত। অপরিচ্ছন্নতায় দই ভালরূপে 
না'জমিয়া ছান! হইয়! যায়, অর্থাৎ ছুধ ছিড়িয়। যায়। দই ঠায় 
সহজে.জমিতে চীয় না। গরমে শীঘ্রই জমিয়া যায়। সেই জন্ত 
ঠাগডার সময় দই অমাইতে হইলে কম্বল ইত্যাদি জড়াইয়। গরমে 
রাখিতে হয়। রৌদ্রে দই জমাইলেও বড় চমৎকার হয়। 

দুই যে ভাড়ে পাঁতিতে হইবে সেই তাঁড়টা বরাবর ভাল করিয়া 

ধুইয়া ঘুঁটের ধোঁয়ায় পোড়াইবে ; তাহা হইলে ভীড়ের দুধ-পচ! 
গন্ধ চলিয়া যাইবে, এবং সেই দঙ্গে ভীড়টা শুকাইয়' আবার নূতন 
ভীড়ের মত হুইবে। ইহাতে দই পাতিলে চার পাঁচ দিন পর্যন্ত 
ভাল থাকিবে। * 


। অষ্টাদশ অধ্যষ্জি। ৫৯৩. 


উপকরণ ।-_জীরা, শুরালঙ্কা, মেতি, সরিষা, আদা কচালছা, 
ধনে, তেল, ঘি প্রভৃতি ইহার উপকবরণ। ইহাতে মশলা কমই লাগে। 
শীতকালে দইয়ের তরকারী বাসী করিয়৷ খাইলে মন্দ লাগে ন!। 
কিন্ত গরমের নময় বাসী না খাইয়া আহার করিবার ছু তিন ঘন্টা 
আগে প্রস্তত করিয়া তারপরে খাইলেই ভাল। 
দইয়ের কথা |-__দই কখন আগুনের উপরে মাতলাইয়া 
ফুটিতে দিবে না, তাহা গুইলেই ছানা! হয! যাইবে। “দই শীত-. 
লাও' বলিলে, আগুনে ঘি বা তেল চ্রাইয়া লইয়া তারপরে হান্টি 
নীচে নামাইয়৷ -তবে দই ঢালিয়া সীঁতলাইতে হইবে॥ অথবা! 
আগুন্রে উপরে যেমন দই ঢালিবে তথনি নামাইয়া ফেলিবে ) 
মোটেই ছুটিতে দিবে না। কিন্ত ঘোল-ভাত আগুণের উপরেই 
করা হয়। উহা! হিলাইবার গুণে ছানা হইতে পারিবে না। ৃ 
ভোজন বিধি।--দয়ের তরকারী লুচি, ভাত হুয়ের সহিতই 
খাওয়৷ চলে। ভাতের দহিত যখন খাইবে তখন অম্বল খাওয়! 
হইলে তারপরে দয়ের তরকারী দিয়া খাইতে হইবে। ঝোল বা 
কালীয়া প্রভৃতির সঙ্গে চাকনা দিয়াও দয়ের তরকারী খাইতে অনেক 
সময়ে বেশ লাগে। গুরুপাক দ্রব্য খাইবার পর দয্বের তরকারী 
খাইলে হজমের সহায়তা করে। 


৫৭২। দইপাতা। 


- শি্বিপকীশাী 


৪ 1-_ছুধ দেড় সের, দইয়ের জল আধ কীচ্চা, একটি 
নূতন মাঁটির হাঁড়ি বা পরিষ্কার চীনের বাসন। 


২ 


৫৯৪ আমিষ ওর্শনরামিষ আহার । 


প্রণালী ।--ছধ ছু তিন বলক জাল দিবে।' তারপরে হাড়ি বা 
বাটাতে ঢালিগ। রাখিবে। যখন বেশ ঠাণ্ডা হইয়। যাইবে, কেবল 
মাত্র কুম্থম কুস্থম মিঠে গরম থাকিবে তখন ছুধের দর একটু 
মরাইয়৷ সেই দইয়ের জলটুকু দিবে। তখনি ঢাঁকন। দিয়! হঁড়ি বা 
ধাটার .মুখটী ঢাকিয়া রাখিবে। প্রান এক ঘণ্টা পরে আবার 
ঢাকনাখানি খুলিয়া দিবে। তারপরে আর না৷ ঢাকিলেও চলে ॥ 
ছু এক খণ্ট। পরে দেখিবে দই জমিয়! গিয়াছে 
পু , সেইদিন বিকালে টাটকা খাইতে গার॥ কিন্তুতত টক হইবে 
না। পরদিন থাইলে বেশ টক হইবে। 

। শীতকঞ্নলে দই জমাইতে বড় মুস্কিল হয়। গরম. জায়গায় 
রাঁখিলে তবে জমিয়! যায়। দই গরমে সহজে জমিয়। যাঁর। কিন্তু 
দই পাতিবার কালে পরিষ্ষার পরিচ্ছন্ন করিয়া না করিলে ছিড়িযা. 
ছান। হইয়া যায় 


৮ 


৫৭৩। রৌদ্রে দইপাত1। 
প্রণালী (শীতকালে রৌদ্ডে ঠিক ছুই ঘণ্টার মধ্যে দই বসিয়া 
যায়। গ্রীক্মকীলে রৌদ্রের উত্তাপে দুই ছিঁড়িয়! ষায়। 
ঠাণ্ডা বলকা। ছুধে একটু "দইয়ের দশ্বল দিয়া রৌদ্রে পাত্রটা 
রাখিয়া দিবে। বাটার মুখে একটি মিহি পাতলা কাপড় দিয় 
- ঢাকিয়া দিবে। তাহার উপরে তারের ঢাকা চাপা দিবে, তা না 
হইলে কাকের মুখ দিবার সম্ভব। প্রায়.ঢুই ঘণ্টা পরে রৌদ্রে ছুধ 
খুব গরম হইলে ঘরে আনিয়া ঠাণ্ডা করিতে দিবে । দেখিবে দইয্সে 


অষ্টাদশ অধঞ্ঠায় । ৫৯৫ 


কেমন পুরু সর পড়িয়াছে $ এবং একটু পরে দইও বেশ চাপ হইয়া 
বসিয়া! যাইবে । 

দই ষখন পাতিবে ক্রমাগত নাডানাডি কণ্ধিয়া হিলাইবে না, 
তাহা হইলে ইহার সর ভাঙ্গিয়া যাইবে_-ছিড়িয়া! যাইবে। যখন 
হাড়িতে দই বসাইবে হাড়িটা বরাবর একটি বিড়ার উপরে ব্সাইয়া 
রাখিবে। 


৫৭৪1 মিষ্টি দই। 

গ্রণালী।__অনেকে মনে করেন মিষ্টি দই গোয়ালারা ন| জানি 
কি কৌশলেই পতিয়! থাকে । 'আমরা নিম্নে ইহার যেরূপ প্রস্তুত 
প্রণালী লিখিতেছি ঞ্াহাতে সকণে হজে বেশ ভাল মিষ্টি দই ঘরে 
ঘরে পাতিতে পারিবেন। যদি 'শাদ! মিষ্টি দই পাতিতে চাহ তে! 
ছুধ চিনি দিয়া আল দিবে) কিন্তু বেশী জাল দিবার আবশ্তক নাই॥ 
তিন বলক হ্হইঁলেই যথেষ্ট হইবে । দই পাতিবার হ্বাড়িতে দুধ 
ডালিয়া দিলে পর আর হাঁড়িট হিলাইবে ন!। যেখানে হাড়িটা, 
বরাবর বদাইয়া রাখিবে সেইখানে প্রথম হইতেই বিড়ার উপরে 
রাখিয়া দিবে। পর দ্রিন ভাল করিয়া দুই বসির! ঘাইলে পর তবে 
হাড়ি নাড়িবে। লাল মিষ্টি দই পাতিতে হইলে লাল বাতাস! দিয় 
জাল দিতে হইবে। তারপরে উপরোক্ত “ই পাতা'র প্রণালীতে 
দ্বই পাতিবে। 


রা 


৫৯৬ আমিষ ও*ন্রামিষ আহাঁর। 
৫৭৫| মিছে দয়ে মাছ। 


শীট 


উপকরণ ।_-একটি ভাল মোচা, একটি খুলি দই আধ সের, 
আদা আধ তোলা, কীচানঙ্কা তিনটা, হুন প্রায় পোন তোলা, জীর! 
সিকি তোলা, মাখন-মারা দি এক ছটাঁক। ৃ . 

প্রণ্বলী।-_-আদা৷ ও কাচালঙ্কা কুঁচাইয়! রাঁখ। জীর! কা 
খোলায় চমকাইয়া গু'ড়াইয়া রাখ। 

ভাল মোচা আনিয়। পাত! খুলিতে থাক 1 যতক্ষণ না ভিতরের 
শাদা অংশ আসে খুলিবে। তারপরে সেই কচি-শাদা মোচাঁটুকু 
ভাতের ফেনে সিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাও। মিনিট পনের পরে 
সিদ্ধ হইলে পর নাঁমাও॥ দিদ্ধ হইলে পর মোচার উপরের ছু 
তিনটা পাতা কাল্‌হইয়া যায়। সেই পাজজাওলি ছাড়াইিয়। ফেল। 
এখন সিদ্ধ মোচাটাকে বেশ মোটা টাকা চাকা ক্বরিয়া কাট । 

দইটা একটা গাঢ় পাত্রে রাখিয়। খুব ফেটাইয়া 'লও। তাহাতে 
আদা, কাচালঙ্কা-কুচি ও হন মিশাও ।; এইবারে মোচাগুলিও 
দয়েতে দাও । উপর হইতে জীরা-ভাজার-গ'ড়া ছড়াইফ়া দাও এবং 
মাখন-মারা ঘি দাও। | - 
ভোজন বিধি ইহা ভাত, লুচি ও পোলা ওয্বের ক্মাহত্‌ থাইতে 
লাগে। 


অষ্টাদশ অধ্যায়! ৫৯৭ 


৫৭৬। ইচড়ের দয়ে মাছ। 
- রী ু 
প্রণালী ।_-কচি টাটকা ইচড় আনিয়! শাদা করিয়া থোস। 
ছা্দীও। আধ-চাকা করিয়া কাট। সিদ্ধ করি পউপুরোক 
প্রকারে প্রস্তুত কর। 
মোচার দয়ে-মাছ* দেখ। 


৫৭৭। দয়ে ইন্ধাল। 
৮/৮৮ 
উপকরণ।--দই একসের, জীর! আধ তোলা, ঘি আধ ছটাঁক, 
সন এক তোলা! । রী 
প্রণালী ৪৯৬ পৃষ্ঠায় ইস্কাল দেখিয় প্রস্তুত কর। তারপরে: 
চার-কোণ। করিয়! কাটিয়া দইয়ে ফেল। স্থুন মিশাও । 
ঘি চড়াইয়া তাহাতে জীর! ফোড়ন দিয়া দই সাতলাও। 


৫৭৮। দইয়ের কাটি। 
852 
উপকরণ।--দই আধ পোয়া, বেশন এক তোলা, জল এক 


পোয়া, হন আধ তোলা, হলুদ, সিকি তোলা, গুরানঙ্কা ছটা, তেঁতুল * 
.এক ছড়া, ঘি এক কীচ্চা, তেজপাতা একথানি, জীরা সিকি তোলা। 


৫ম আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী (আধ পোয়া দুইয়ে এক ভোলা! বেশন মিলাইয় 
কাপড়ে ছাকিয়৷ রাখ । 

এক পোয়! জলে তেতুল গ্রোল। ইহার শিট! ফেলিয়! দাঁও। 
দইয়ের সচিত তেতুল গোলাটা মিলাইয়৷ লও। দইটা এখন্ঞবেশ 
পাতল! করিয়া! লইতে হইবে। ইহাতে হুন, হলুদ বাঁটা ও একটি 
গুর্লালক্কা-বাটা! মিলাও | " বেশ টক্টক্‌ ও অল্প ঝাল আস্বাদ হইবে। 

হাড়ি চড়াও । এক কীচ্চা ঘি চড়াইয়৷ তেজপাতা ও জীরা 
ফোড়ন দিয়া কাটিটাকে সাতলাও। মিনিট ছয় সাত পাকাইয়! 
গাঢ় হইয়া আসিলে নামাইবে । 

ভোজন বিধি ।--ইহা। বেশ ঠাণ্ডা। গ্রীষ্মের সময় ভাত দিয়" 
খাইতে ভাল। 


৫৭৯। বুঁদিয়া কাটি। 


স্পা ি নৌপপিস 


উপকরণ।__ভাল দই আধনের, বেশন দেড় ছটাক, ঘি আধ 
পোয়া, জীর! আর্চঁতোলা, গোলমরিচ-গুঁ'ড়া আধ ভোলা, সৈম্বব 
স্থুন প্রায় পৌন তোলা, জল দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।_-জীর কাঠখোলার় চমকাইয়া রাখ। 

ভাল দই আন। দইটা যেন খুব টক না হয়। একটি মিহি 
কাপড়ে দইটা ছাকিয়া রাথ। 

দেড় ছটাক বেশন একটি পাত্রে রাখিয়া দেড় ছটাক জল দিয়া 
*গুলিয়া ফেটাও। যখন বেশ হালকা হুইয। যাইবে তখন শর ফেটান 
বেশন একটু লইয়া এক বাটী জলে ফেলিয়া দেখিবে ভাসিবা . 


অষ্টাদশ অধ্যায়। ৫৯৯ 


উঠিতেছে কিনা, ভাগিয়া উঠিলে আর ফেটাইবে না। 

এখন একটি কড়ায় ঘি চড়াও। কাহাতে ঝাঝরি চিৎ করিয়। 
এ কড়ার উপরে ধর। এখন বেসনের গোল! লইয় অল্প অল্প 
করি ঝাঝরিতে রগড়াইয়া দাও। ঝাঝরির গর্ভ অহথসারে বেসন- 
খোলা টুপ টুপ করিয়া ঘিক্বে পড়িতে থাঁকিলে ঠিক মুক্তার মত 
দেখিতে হইবে। তারপরে এই বু'দিয়াগুলি সেই দয়ে ফেল। 
মব বু'দিয়া দয়ে দেওয়া, হইয়। গেলে, জীরা-ভাজার-গু'ড়া, গোল- 
মূরিচ-শু'ড়া ও সৈন্ধব সুন দিয়া খাঁটিয়া লও। 

ইহা টাটকা খাইতে হইবে। বাদী থাইলে বেশী টক হইয়া যায়। 

ভোজন বিধি।_-ইহা লুটি, ভাত, পোলাও সবের সহিত খাইতে 

ভাগ লাগে। 


শিপ 


৫৮০ । পেশোয়ারী কড়ি ক্ষীর জমাই। 


উপকর্পণ।__ছুধ একসের, আতপ চাল এক পোয়া» চিনি দেড় 
পোয়া, কেওড়। ব! গোলাপজল আধ ছটাক, পেস্তা কুড়িটা, বাদাম 
কুড়িটা, কিসমিস এক ছটাক, জল" আধসের। ইহা! -ক্ষীরের 
সরজাম। | - 

বেশন আধসের, দই এক সের, হলুদ তিন গিরা, শুরালঙ্কা 
কুড়িটা, ধনে আধ ছটাক, ঘি এক পোয়া। জীরা এক তোল৷। 
ইহা কড়,ই বা কাটির মশল|। | 

প্রণালী ।-চাল ভিজাইয়। ধুইয়া পিষিয়৷ রাখ। একসের দুধে 
আধসের'জল দিয়! চড়াও । ভুধ গরম হইয়া আঁপিলেই চাল -চাঁড) 


৬৩৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


একেবারে খুব গাঢ় হইয়৷ আসিলেই নামাইয়! অর্ধেক পেন্তা-কুটি, 
অর্ধেক বাঁদাম-কুচি, অর্ধেক কিসমিস এবং গোলাপজল ইহাতে 
মিশাও। বাকী পেন্তা, বাদাম ও কিদমিন রাখিয়া দাও। ইহাই 
ক্ষীর হইল। ্ 
হলুদ, লঙ্কা ও ধনে মিহি করিয়া পিষ। দয়ে, বেশন ও কাটা 
মশলা গুলিদ্া বন্ত্-গালিত করিয়া অর্থাৎ কাপড়ে ছাকিয় রাখ। 
আবার স্বীকনাটা পেষ। পাঁচ সের জল: দিয়া গোল। আঁবার 
ছক। আগুনে চড়ীও। প্রাক তিন কোয়ার্টার পরে যখন গান্ধ - 
হইয়! যাইবে, তখন থালায় একটু উঠাইকজ! দেখিবে) যদি দেখ 
জমিয়া যাইতেছে তবে নামাইবে। | 
থিয়ে জীরা! ফৌঁডুন দিয়া কড়ি সাতলাও। 
মাটির কুড়িট! খুরি আন। কুড়িথানা শালপাঁত! বা কলাপাত৷ 
. আন। খুরিগুলি ধোও। শালপাতাগুলি খুরির সমান অথচ একটু 
বড় করিয়৷ খাচ খাচ করিয়৷ তারার মত কাট। প্রথমে খুরির 
উপরে কড়,ই রাখ। তারপরে কড়ুইয়ের উপরে একটি করিয়া এ 
- কাটা পাতা বসাইফ্জা দাও। পাতার উপরে অল্প অল্প ক্ষীর দাও। 
ক্ষীরের উপরে বাকী অর্দেক পেস্তা-কুচি, বাদীম-কুচি ও কিসমিস 
সাজাইয়া দাও। ইহার উপরে' রূপার পাতা দিয়া ্রকিয়। দাঁও। 
ভোজন বিধি ।--যীহারা ন! জানেন তাহারা একেবারে নোস্তা 
ও মিষ্টি জিনিষ ছুই একত্রে হয়ত খাইয়া ফেলিবেন। অথবা হক়্ 
তো পাতা সৃমেতই মুখে উঠাইতে গিয়া সব পড়িয্া যাইবে, আর 
খাওয়া হইবে না। এরপ স্থলে খাওয়ার রীতি আগে ক্ষীরের পাতা 
নামাইয়া নোস্তা কাটিটুকু খাইয়। লইয়া! তারপরে ক্ষীর খাইতে 
হইবে। 


অষ্টাদশ অধ্যায়। ৩৪১ 


-:৫৮১। ডাল-মাছ!। 


শিরীন 


উপকরণ ।--মাধকলাই ভাল আধ পোয়া, শুরুলঙ্ক! তিনটা, জীর 
আধ তোলা, আদা সিকি তোলা, নুন প্রায় এক তোলা, দই আধ 
সের, মাখন-মারা ঘি আধ ছটাক?। 

প্রণালী।-ডালগুলি ভিজাইতে দ্িবৈ। ভিজিলে ধুইয়া খোঁসা 
উঠাইবে-এবং শক্ত করিয়) পিষিয়া রাখিবে। জীরা দুয়ানি-ভর এবং 
স্কট শুরালঙ্কা গুঁড়া কর। সিকি ভোলা হন আর এই মশলার 
গু'ড়া ভাল-বাটাতে মাথিয়া তিন চারবার ফেটাইয়া লও। 

একটি বড় পানের উপরে মাছের আকারে এই ডাল-বাটা রাখ। 
আর একটি পানপাতা দিয়া উপরে জড়াও। এবারে একটি হাড়িতে 
আধ হাড়ি জল চন্ডাও। হাঁড়ির মুখে একটি কাঁপড় খুব শক্ত 
করিয়! বীধিয়া দাও। এ কাপড়ের উপর পাতা-জড়ান ডাল-বাটা 
রাখ। ইহার উপরে একখানি সরা ঢাকা দাঁও, যেন ভাপ বাহির 
হইয়া! না যায়। মিনিট পনেরর মধ্যে ইহা সিদ্ধ হইয়া গেলে 
নামাও? 

দ্ই ফেটাও। দইয়ে প্রায় পৌন তোল! হন ও আদাঁ-কুচি 
মিলাও । ৬ সিদ্ধ ডাল-বাঁটার উপরে দই ঢালিয়া দাও। ইহাতে 
হুটি শুরালঙ্কার গুঁড়া, ছয়আনি-ভর ভাজা -জীরা-গু'ড়া ছড়াইয়া 
দাও। উপর হইতে মাখন-মারা! ঘি ছড়াও। ইহার অনেকটা 
মাছের মত স্বাদ হইবে। 

ভোজন বিধি ।--ইহা ভাত, লুচি ছুয়েতেই খাওয়া চলে। 


৮ 


৬০২ , আঁমষ ও নিরামিষ, আহার | 


৫৮২ । ঘোলের কাটি। 
| --শীর্ীশিট 


উপকরণ ।__ঘোল আবসের, ঘি এক কীচ্চা, হিং ছুই রতি, হলুদ- 
বাটা সিকি তোলা, শুন পোন তোলা, শুরালঙ্কা একট! । 

প্রণালী ।--ঘি চড়াইর়া তাহাতে শুক্লালঙ্ক৷ ও হিং ফোড়ন দাঁও। 
ঘোলে হ্থন ও হনুদ-বাটা মিলাইয়| সাতলাও। যেমন সীতলাইতে 
ঢালিবে অমনি একবার ফুটিলেই নামাইবে। 

ইহাতে ডাল-মাছ ভিজাইয়া দিলেও বেশ হয়। 


৫৮৩। পুলী দিয়া কাঁড়ি। 


উপকরণ ।_-কীচ। মুগডা্ল আধ পোয়া, হিং তিন রতি, আদ 
হুয়ানি ভর, শুরালম্ক1! ছুটিঃ জীরা সিকি তোলা, নেবু একটি, জোয়ান 
সিকি তোল! এইগুলি পুরের মশলা । 

ভাজামুগ আধসের, শফেদ! আধ পোয়া, ঘি এক পোয়।, নুন 
পোন তোলা, জল সাত ছটাক। এইগুলি বড়ার মশলা 1 

ঘি এক কাচ্চা, মেতি দিকি তোলা, শুরালঙ্কা৷ ছুট, জল 'এক 
পোয়া, দই আধমের, হলুদ-বাটা সিকি তোলা, বেশন এক তোলা, 
হুন প্রায় পোন তোলা । এইগুলি কাঁট়ির মশল! । 

প্রণালী ।-_কীচা মুগের ডাল ভিজাইতে দাও। ভিজিলে ডাঁলের 
খোপা উঠাইয়! পেষ। খুব ফেটাও। এক টোপ ফেটান-ডাল জলে 


অষ্টাদশ অধ্যা্। ভহ 


ফেলিয়া দেখিবে, যদি ভাসে তাহা! হইলে বুঝিবে হালকা হইয়া 
আসিয়াছে তখন তেল চড়াইয়া তাহাতে ডালের বড়া ভাজিবে। 
তারপরে এই বড়াগুলি মাবার হাত দিয়া গু'ড়াইয়৷ ইহাতে সিং 
তাজিয়া দাও। কিমা-আদ! ও নুন মিশাও। শুকালঙ্কা ও ঈগীরা 
কাঠখোলার চমকাইয়া গুড়াও। এখন এই ভাজা মশলা, নেবুর 
রদ ও জোয়ান নব এ বড়ার গু'ড়াতে মাথ। ইহাই পুর হইল। 

ভাজামুগ সাত ছটাক জল দিয় সিদ্ধ করিতে চড়াঁও। জল 
মার না ঝরাইয়া মুগেতেই খাঁওয়াইয়া দাও। গ্রারপরে হাতে 
করিয়া মোলায়েম করিয়া! ঠেস। শফেদা (চ্লের ময়দা ) মিশাও 
এখন এক চিমটা হ্থুন মাথ। পুন্থীর ন্যায় ঠোঙা গড়িয়া তাহার 
ভিতরে উপরি লিখিত পুর ভর। পুলীগুলি ঘিয়ে ভাজ । 

এই পুলী অমনি ভাঁজ! খাইতেও ভাল লাগে । 

দইয়ে বেশন গুলিয়৷ একটি পাতলা কাপড়ে ছাঁকিয়া লও। 
দইটা জল দিয়া পাতলা! কর এবং উহাতে একটি শুরা লঙ্কা-বাটা, 
হলুদর-বাঁটা। ও হন মিশাও। 

একটি হাঁড়িতে ঘি.চড়াও। একটি শুরালঙ্কা আধখাঁনা করিয়! 
ভাঙ্বিয়। ফোড়ন দাও। মেতি ফোড়ন দাও তারপরে দইটা 
ঢাল। খুব হিলাইতে খাক। গাঢ় হইয়া আমিলে প্র পুলীগুলি 
ইহাতে ছাড় এবং নামাইয়া ফেল? 





৬০৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৫৮৪। ঘন কাটি। 
কী 


উপকরণ।__অয্ দই আধসের, ঘি বা তেল আধ ছটাক, মেতি 
সিকি তোলা, ুন সওুয়াখতোলা, হলুদ দেড় গিরা, জীর! আধ তোলা, 
শুরালঙ্ক৷ ছুইটা, ধনে দিকি তোলা, বেশন আধ পোয়া, জল আধ 
সের। 

প্রণালী হাতে, করিয়া দই' ফে্টাইয়া কাপড়ে ছাঁকিয়। রাখ 1 
ইহা হইতে আধ পোয়া এদই একটি পাত্রে আলাদা উঠাইয়া রাখ। 
* হলুদ, জীরা, ধনে এবং শুরুলঙ্কা বাটিয়া ই আধ পোয়া দইয়ে 
গোল। উহাতে এক পোর়। জল 'মিলাইয় পাতল! কর। 

“এক পোয়া জলে বেশন গুলিয়া ফেটাও। তারপরে & বেশন- 
গোলার সঙ্গে দেড় পোয়া দই মিশাও। ? 

হাড়িতে তেল বা ঘি চড়াও । মেতি ফোড়ন ছাড়। তারপরে 
প্রথমে মশলা-গোলা ছাড় । নাড়িতে থাক। মিনিট পাচ ফুটিলে 
গর, বেশন-গোলা ছাড়। বেশন-গোলার পাত্র ধুইয়া প্রায় আরো! 
এক পোয়। জল দাও। এখন আস্তে আস্তে ফুটুক। প্রায় [মিনিট 
সাত আট ফুটিলে পর, বেশ গাঁ হইয়! আসিলে নামাইবে। 

ইহাতে বেশনের কুলুড়ি করিয়া*দিলেও বেশ হয়। 


অষ্টাদশ অধ্যায়। ৬০৫ 


৫৮৫ । দয়ে বড়া। 


» শর্ট 


উপকরণ।--কীচা মাষকলাই ডাল এক পোয়া, হুন প্রায় সওয়। 
তোলা,' কাচালঙ্কা৷ ছ তিনটা, শুরালঙ্কা সিন চারিটী, মৌরী; সিকি 
তোলা, কালজীরা সিকি তোলা, হিং তিন রতি, জীরা পিকি 
তোলা, দই প্রায় তিন পোয়া, চিনি আধ ছটাক, সরিষার তেল এক 
পোয়া । 

প্রণালী ।-_পূর্ববদিন রাত্রে ডালগুণি ভিজাইতে রা । পরদিন 
সকালে ধুইয়া। ডালের খোসা উঠাইয়া ফেলিবে। ডালগুলি বাটা 
লইবে। তিনবার কি চারবার বাঁটিলেই হইবে। তারপরে এই 
বাটা ডালে অতি সামান্ত জল আছুড়া দিয়া বারংবার ফেনাইতে 
থাকিবে। ফেনাইতে ফেনাইতে যখন দেখিবে ডাল বেশী হালক। 
হইয়। আদিতেছে ও শাদ। হইগ়্া গিয়াছে, তখন সেই ফেনাঁন ভাল 
এক টোপ লইয়া এক বাটী জলে ফেলিয়! দাও।, যদি দেখ ভাপিয়! 
উঠে তে| বুঝিবে ডাল ফেনান ঠিক হইয়াছে। 

আগে দইটা ঠিক করিয়া লইতে হইবে। বেশ গাঢ় থকথকে 
দেখিয়া দই আনিবে। দইটা যেন টক্‌ হয়। একটি পাথরে দই 
ঢালিয়া হাতে করিয়া ফেনাইয়! লঙ্জ। ইহাতে চিনি এবং প্রাক্স চাব 
আনি ভর স্থুন মিশাইয়া রাখ । এখন আর দয়ে অন্ত নি মিশাইতে 
হইবে লা 

এবারে দইফ্কের জন্ত জীরা কাঠখোলায় চমকাইয়! গুঁড়াইয়া 
রাখ । 


১০ কার প্রি ২৫০, 


৬৯৩ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


ভিজাইয়৷ রাখ । 

& এবারে ফেসান ডাল, বাঁটায়ু কালজীরা, মৌরী, প্রায় আধ তোলা 
নখ গোল। হি, কাচালঙ্কা- -কুচি (কীচাল্ঙ্কার পরিবর্তে শুরালঙ্কার- 
গুড়া দিলেও চলে ) এই সব একত্রে মিশাও। 

একটি কড়াতে এক পোয়া তেল চড়াও । তিন চার মিনিটের 
পরে তেলের ধোঁয়া উঠিলে টোপ টোপ করিয়া. বড়াগুলি ছাড়। 
উন্টাইয়। পা-্টাইয়। বড়াগুলির বাদামী রং হইয়া আসিলেই প্রগুলি 
নামাইয়। দইয়ে ৫ফলিতে হইবে । যখন সব বড়াগুলি ভাজ! হইয়া 
যাইবে তখন, দইয়ে বড়াগুলি একবার উপ্টাইয়া পাণ্টাইয়া দিয়া 
তাহার উপরে ভাজা-জীরা ও শুরালঙ্কা-গু'ড়া ছড়াইয়! দিয়া রাখিয়া 
দিবে। পরদিনে খাইতে দিবে, তাহা হইলে বেশ মজিয়। যাইবে। 


ইহা! বানী খাইতেই ভাল লাগে । 
দয়ে বড়া কাচা মুগের ডালেরও তাল হয়। 


ভোজন বিধি ।--জলপানে লুচি, ছোকা প্রভৃতির সঙ্গে এবং 
ভাতের সহিতও দয়ে.বড়া খাইতে ভাল। 


৫৮৬ । ঘোঁল-বড়া । 
ট রর 
শ্ািবীীী 
উপকরণ ।__মাঁষকলাই ভাল আধ পোয়া, সন পোন তোলা, 
আঁদা সিকি তোলা, হিং চার রতি, সরিষা তেল এক ছটাক, ঘোল 


_ তিন পোয়া, জীরা সিকি তোলা, একটি শুরালঙ্কা। 
প্রণালী 1- মাষকলাই ডাল ভিজাইতে দাও । তারপরে ধোসা 


অষ্টাদশ অধ্যায়। ৬০৭ 


উঠাইয়। ডাল-বাঁট । আদা মিহি কুচি করিধী। কাট? ছুই রতি হিং 
এক কীচ্চ! জলে ভিজাও। 

এবারে আর ছুই.রতি হিং, জীরা ও শুরালঙ্কাটী চমকহিয়। লও $ 
গুড়া করিয়া নও । ঘোলে হুন মিলাইফু রাখ। 

কাঁটা ডালে নুন, আদা-কুচি ও হিং-গোল্পা। মাথিয়! থুব ফেটাও। 
তারপরে এক টোপ ডাল এক বাটা জলে ফেলিয়া দেখিবে, যদি 
ভাদিয়া উঠিয়াছে দেখ তো তেল চড়াইয়া৷ তাহাতে ডালের বড় 
ভাজিয়া লইবে। গরম গরম বড়াগুলি থোলে ফেলিয়া দিবে। 
'উপর হইতে হিং, জীর! ও শুরালক্কার-গু'ড়া ছড়াইয়। দিবে। 


৫৮৭। ভাগুলী। 


খপ 


উপকরণ ।-_মাঁষকলাই ডাল আধ পোয়া, সরিষা-গু'ড়া এক, 
আনি ভর, জীরা-গু'ড়া এক আনি ভর, স্থন আধ তোলা, হিং ছুই 
রতি, শু'ঠ ছুয়ানি ভব, হলুদ-শু'ড়া। ছুয়ানি ভর, সরিষা তেল দেড় 
ছটাক, জল এক ভীড়। 

প্রণালী ।-_মাষকলাই ডাল *ভিজাইতে দাও । ধুইয়া খোঁস! 
উঠাইয়। ফেল। ডালটাকে বেশ করিয়া! বাঁটিয়া তাহাতে একটু ্ুন 
দিয়া খুব*ফেটাইতে থাক। ফেটাইতে ফেটাইতে ভাল খুব হালকা 
হইয়া গেলে তাহাতে বড়া ভাজ। কড়ায়্ সরিষা তেল চড়াইবার 
আগে-& তেল হইতে এক কাচ্চাটাক তেল আলাদা রাখিয়া! দাও। 
তারপরে বাকী তেল কড়া চড়াইয়৷ বড়াগুলি তাঁজ। 


৬০৮ ্ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


হিংটুকু চমকাইয়া রাখ। শু" গুড়াইয়া রাখ । 

এবারে একটি নূতন ভীড় আন। ভীড়ের ভিতরে এক কাচ 
তেল মাথ। তারপরে এক ভীড় জল ভরিয়া রাখ। .ইহাতে সরিষা! 
গুড়া, জীরা-গু'ড়া, ভাজা হিংগু'ড়া ও হুন দাও। তারপরে বড়া 
গুলি ছাড়। একটি চামচে করিয়া! একবার হিলাইয়া দাও। এখন 
ভীড়ের মুখ ভাল করিয়৷ বন্ধ কর যেন হাওয়া না ঢোকে । তিন 
দিন মাত্র রৌদ্রে দিবে। তারপরে বড়া বেশ অল্প টক্টক্‌ খাইতে 
লাগিবে। শি 

ইহা চার পাঁচ দিনের মধ্যে খাইয়া ফেলিবে। 


৫৮৮] পাকৌড়ী। 


__ পক 


, উপকরণ।-_বেশন আধ পোয়া, নুন পোন তোলা, জীরা ছুয়ানি 
তর, হিং ছুই রতি, তাল দই আধসের, শুক্লালঙ্কা একটি, জল দেড় 
ছটাক, ছি আধ পোয়া। 

প্রণালী ।__বেশন জল দিয়া গোল। খুব ফেটাও। যখন বেশ 
শাদা হইয়া আসিয়াছে দেখিবে একু টোপ গোলা লইগ্লা এক বাটা 
জলে ফেলিবে, এ টোপ যদি ভাসিয়া উঠে তো! বুঝিবে ঠিক হইয়াছে, 
তখন আর ফেটাইবার-আবশ্তক, নাই। এখন ইহাতে জীক্সা, দিকি 
তোলা হন ও ছিংগোলা ঢালিয়া মিলাও। তারপরে একটি কড়াতে 
ঘি চড়াইয়া ফুলুড়িগুলি ভাজ । 

এবারে দই একটি কাপড়ে করিয়া ছকিয়া উহাতে নু: নুন জি 


অগ্বাদশ অধ্যায়। ৬৪০৯ 


দইয়ে ফুলুড়ি গুলি ছাড় । ইহার উপরে লঙ্কা-গু'ড়া ছড়াইয়া দাও। 
ইহার সহিত আবার মাষকলাই ডালের ছু একটা চেপ্টা চেপ্ট! বড়া 
করিয়া দিলেও বেশ হয়। 

ভোজন বিধি ।--পাকৌড়ী লুচি, ভাত ছুয়েতেই খাওয়া চলে । 


৫৮৯। লক্ষৌ কড়ুই। 
সপপ0িভীপিশ ২ 


উপকরণ ।__কাচামুগের ভাল এক পোয়া, ভাল দই একসের, 
ঘি আধ ছটাক, সরিষা। ছুয়ানি ভর, নুন প্রায় এক তোলা, ছোট 
এলাচ ছুটি, লঙ্গ চারিটী, দারচিনি সিকি তোলা, জায়ফল সিকিখানা, 
সরিষা) তেল আধ পোয়া । 

প্রণালী ।-_কাচা মুগের ডাল ভিজাইতে দাও ॥। ভিজিলে পর 
খোম! উঠাইয়া! বাট ( খুব ফেটাও। তারপরে জলে এক টোপ 
ফেলিয়া দেখ যদি ভাসে তো আর ফেটাইবে না। তখন সিকি 
তোলা নুন ডালে মাথিয়া আর একবার ফেটাইয়৷ লও। 

ছোট এলাচ, লঙ্গ, দারচিনি ও জায়ফল গুঁ'ড়াইয়া। রাঁখ॥। দই 
ফেনাইয়। রাখ । দইয়ে হন ও গরমমশলার-গু'ড়া মিশাও। 

তেল চড়াইয়! তাহাতে বড়া ভাজ । এবারে ঘি চড়াইয়! সরিষ! 
ফোড়ন দাও । যেই ফোড়নের ছুড়বুড় শব্ধ হইতে থাকিবে, অমনি 
হাড়ি হিলাইয়া আগুন হইতে ঠিক নামাইয়্াই ইহাতে দই ঢালিঙ্ 
দিবে। তারপরে বড়া দিতে হইবে । 


চে 


৬১৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫৯০ | দহি-দিলখোস। 


-শাার্পাি?া 


উপকরণ ।--দই একসের, চিনির গাড় রস এক পোড্সা, পেস্তা 
বারটা, বাদাম বারটা, গোলাপজল এক কাচ্চা। 

প্রণালী ।-- পেস্তা ও বাদাম ভিজাইয় থোস। উঠাও। তারপরে 
লঙ্বা-কুচি কাট। 

খুব তাঁল দই আনিয়া একটি কাপড়ে বাঁধিয়া ঝুলাইয়। দাও । 
তাহ! হইলে ঘণ্টা! ছুই পরে ইহার সমস্ত জল ঝরিয়! যাইবে । তার- 
পরে একটি পাথরে ঢালিয়া ছু একবার ফেটাইয়া। লও। এখন 
ইহাতে চিনির রস ও গোলাপজল মিশাও। তারপরে পেস্তা ও 
বাধাম-কুচি উপরে ছড়াইয়া দাও। 

ভোজন বিধি ।-লুচি, ভাত দুয়ের সঙ্গেই খাইতে দেওয়া যাঁয়। 


৫৯১1 ফলার। 


এ 


প্রণালী ।-_চিড়া, মুড়কি, দই, গুড় একত্রে মাথিয়া থাইতে 
হয়। 


৫৯২। দই চিড়া। 
০০ ০০০ 
প্রণালী ।_-চিড়া সাত আটবার করিয়া জলে ধোঁও। যতক্ষণ 
না চিডার পবিষ্ষার জল বাহির হইবে ততক্ষণ ধুইতে হইবে। 


অষ্টাদশ অধ্যায়। ৬১৯ 


তারপরে ইহাতে সাজে দই (অর্থাৎ সকালে পাতা দই ) মিলাইয়া 
খাইতে দাও। ইচ্ছামত একটু'হুন দিতে পার। 


গুণাগুণ।--আমাশয় হইলে এইপ্রকার করিয়া খাইলে আরোগ্য 
হয়। 


৫৯০। দই-ভাঁত। 


স্পা কিক 


উপকরণ ।-_খুব ভাল টাটুক! দই আধসের, ভাত ছুঃসুঠা, নুন 
প্রায় পোন তোলা, জীর৷ আধ তোলা, শুরালগ্কা ছুটি, তাল গাওয়া 
ঘি এক ছটাক, আদা আধ তোলা । & 

প্রণালী ।_ভাল চাপ দই আনিবে। কলিকাতায় সে রঞ্ম 
দই পাওয়া কঠিন। পল্লীগ্রামে প্রায় সর্বত্রই গোরুর ও মহিষের 
খুব ভাল দই পাওয়া যায়। সে দইয়ের সুগন্ধ অতি চমৎকার। স্টে 
দইয়ে এই "দইভাত” করিলে থাইতে খুব ভাল লাগে। 

জীরাগুলি কাঠখোলায় চমকাইয়া গু'ড়াইয় রাখ । শুরালঙ্কাও 
কাঠখোলায় ঈধৎ চমকাইয়া গু'ড়াও। আদার খোল ছাড়াইয়া 
মিহিকুচি করিয়া কাট। 

একটি গাঢ় পাতে দই রাখিয়া ফেটাও। মুন মিশাও। তার- 
পরে দইয়ে গরম ভাত ও আদা-কুচি মিশাও। এখন ঘি গরম করিয়! 
ইহার উপরে ছড়াহয়া দাও তারপরে জীরা ও লঙ্কা-গু'ড়া 
ছড়াইয়! দাও! 


৬১২ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৫৯৪" দই-পটোল । 


সাবান 


উপকরণ ।--পটোল আটটা, দই আধসের, নুন এক তোলা, 
মাখন-মারা ঘি আধ ছটাক, শুরালঙ্কা একটি, তেজপাতা একটি, 
জীরা সিকি তোলা। 

প্রণালী ।-_পটোলের সমস্ত খোদা ছাড়াও । ইহার গায়ে আড় 
ভুগে তিন চারিটা চির দিয়া দিবে, অথচ আস্ত থাকিবে 

পূর্বদিন রাত্রে পটোলগুলিতে নুন মাথিয়া দইয়ে ভিজাইয়া 
রাধিবে। পরদিন ঠিক আহারের পূর্বেই ঘি চড়াইয়! তাহাতে 
তেজপাতা, লঙ্কা ও জীর৷ ফোড়ন দিয়া! পরে দইস্ুদ্ধ পটোলগুলি 
ঢালিগ়া সাতলাইবে। তারপরে গরম হইতে না.হইতে নামাইয়। 
ফেলিবে। 

ভোজন বিধি।-_ইহা ভাত, লুচি সবেতেই খাওয়া চলে। 


৫৯৫। মাহেরি। 


স্পপশপি্0ি উপাপাপান 


উপকরণ ।--ঘোল এক সের, নূতন আতপ চাল আধ পোয়া, 
হথন প্রায় পোন তোলা, ঘি এক কীচ্চা, মেতি ছুয়ানি ভর। 
প্রণালী ।-_চাল ধুইয়া ভিজাইয়া রাখ। 
ঘি চড়াও ॥। মেতি ফোড়ন দিয়া ঘোল ছাড়?, তারপরে চাল 
" চাঁলিয়। দিবে। মিনিট পনের পরে ভাত বেশ সিদ্ধ হইয়া গেলে হ্ুন 
দাও।. তারপরে গাঢ় হইয়!। আদিলে নামাইয়া ঢালিয়া ফেলিবে। 


অষ্টাদশ অধ্যায়॥ " ৬১৩ 


ভোজন বিধি (ইহা মাছের ঝোল বা বড়ির ঝৌলের সহিত 
খাইতে বেশ লাগে। শুধুও খাইতে ভাল লাগে। 


৫৯৬ । মেতিফোড়। 
০8০ 


উপকরণ ।__হলুদ এক গিরা, মেতি দিকি তোলা, শুরালঙ্কা 
একটা, ঘোল এক দের, নূতন আতপ চাল আধ (পোরা, সন প্রায় 
পোন তোলা, ঘি এক কীচ্চা। রর 

প্রণালী।-_হলুদ পিষিয়া রাখ। চাল পরিষ্কার করিয়া ধুইয়া 
ভিজাইয়া রাখ । 

ঘি চড়াও। শুরালঙ্কা ভাঙ্গিয়া ফোড়ন দাও। তারপরে মেতি 
ফোড়ন দাও। বেশ সুগন্ধ বাহির হইলে ঘোলে হলুদ-বাটা গুলিয়! 
হাড়িতে ঢালিযা দিবে । হাতা দিয়া ক্রমাগত খাটিবে। তারপরে 
মিনিট পাঁচ পরে ইহ! ফুটিয়া৷ উঠিলে চাল ছাড়। ছু তিনবার নাড়িয়া 
ঢাকিয়৷ দিবে মিনিট পনের ফুটিলে তবে ভাত খুব গলিয়া যাইবে। 
মাঝে মাঝে ঘাটিয়। দিবে। তারপরে নুন দিবে। বেশ গাঢ় হইয়া! 
আসিলে নামাইয়া ঢালিয়া রাঁধিবে ! ইহা! শুধু থাইতে ভাল লাগে। 

ইহা নরম আচে করিতে হইবে তাহা হইলে এই ঘোলেতেই 
তাত গলিয়৷ যাইবে। 


উনবিংশ অধ্যায়। 


পক শঁল 


পায়ন। 
১284--5 


প্রয়োজনীয় কথা। 


পায়স অর্থে আমরা ছুধ ও চিনি দিয়! ভাত রাঁধিলে তাহাকে 

পায়দ বা পরমান্ন বলি। আমি এই অধ্যায়ের পায়স নাম দিয়াছি 
বটে, কিন্ত কেবল মাত্র ছু একটি গ্লায়স বা পরমায্পের উপরে নির্ভর 
করি নাই। ভাতের পরে যে পারস বা ক্ষীর খাওয়। চলিতে পারে 
আমি প্রায় সেইগুলি সমস্তই যথাপাধ্য লিখিতে চেষ্টা করিয়াছি । 

নাম |_-যেগুলি চাল দিয় রাধিতে হইয়াছে ছ একটা ছাড়া 
প্রায় সেগুলিরই নাম পায়স বা পরমান্ন লিখিয়! শিয়াছি। আর 
যেগুলি কেবল দুধের ক্ষীরের ধরণে রাধা হয় তাহার নাম ক্ষীরই 
রাঁখিয়। গরিয়াছি। এখানে আর বিশেষ করিয়া কিছু লিখিবার নাই। 
প্রত্যেক পায়দ রাধিবার প্রণালী ভিন্ন ভিন্ন স্থানে দেখিয়া রাধিতে 
হইবে। 

উপকরণ ।___প্রধানতঃ দুধ, চিনি, বাতীসা, গুড়, ছোট 
এলাচ, বড় এলাচ, দারচিনি, গোলাপজল, কেওড়া, পেস্তা, বাদাম, 
কিসমিস, খোপানী ইত্যাদি পাঁরস ও ক্ষীরের মশলা। 


উনবিংশ অধ্যায় ৬১ 


জল ইত্যাদি সব এক সঙ্গে দিতেই হইবে তাহার কোন মানে নাই। 
অনেকে ভাবেন এই মশলাগুলি সব এক সঙ্গে না খাবারে 
পড়িলে বুঝি বা বড়মাগুষী চাল ঠিক রকমে রাখা হইল না। সেট! 
ভুল। এই বড়মানুধী চাল বজায় রাখিবার জন্ত আমরা বাদাম, 
কিসমিস, ইত্যাদি ব্যবহার করি না।" খাবারের সোহাগ বাড়াইবার 
জন্ঠই দিয়া থাকি। আর বাস্তবিক পেস্তা, বাদাম, কিসমিস এমন 
কি গোলাপজল পর্যান্ত সব সময় সব পায়স ব! ক্ষীরে দিলে খাইতে 
ভাল লাগে না। বুঝিয়! যেটা যাহাতে খাপ খায় সেই রকম থাওয়া- 
ইতে হইবে। রি ৰা 
ভোজন বিধি ।--পায়স খাইয়া মধুরেনসমাপয়েৎ করিতে হইবে। 


৫৯৭। বলকাছুধ। 
সা স্শর্ক 


প্রণালী ।_ছধ জাল দিবার আগে আগুনটা ঠিক করিয়া লওয়] 
চাহি। ছধ আল দিতে ঠিক মধ্যম আচ চাহি। নরম আচে ছ্ধ 
মরিয়া যায়, ভাল করিয়া টগ্বগ, করিয়া ফুটিতে পারে না। 

দাউ দাউ জলস্ত অশীচে ছুধ শীত ফুটিয়া উঠে। তখন ভয়ে ভয়ে 
তাড়াতাড়ি ভাল করিয়া আল হইতে না হইতে নামাইয়া ফেলিতে 
হয়। মধ্যম আচে জাল দিলে আর কোন ভয় থাকে না। 

একটি কড়ায় আড়াই সের ছুধ চড়াও । তিন ছটাক জল দাঁও। 
মিনিট সাত আট পরে ছুধের অল জন ধোঁয়া বাহির হইতে থাকিলে 


ভাতা রিং এ+ 2১ 2173. 0 ৩5200 


৬১৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মিনিট দশ মাঝে মাঝে হাতা দিয়া কড়ার তলায় অবধি ছুধ নাড়িয়া 
দিবে। তা না হইলে তলায় দুধ লাগিয়া যাইলে ধরা-গন্ধ বাহির 
হইবে । এই প্রকারে ছুধ ফুটিয়া উঠিতেই প্রায় মিনিট সতর আঠার 
যাইবে। ফুটিতে আরম্ভ হইলে পর ছু মিনিট অন্তর দুধ নাড়িয়া 
দিবে। এই ছুই মিনিটের মধ্যে যে টগ-বগ, করিয়া ছুধ ফুটিবে.. 
তাহীকেই এক বলক্‌ বল! ধাইবে। এই রকম তিন বলক্‌ হইলে 
অর্থাৎ ছন্ন মিনিউকাল রগ বগি! ফুটিলে পর ছধ নামাইবে। আমরা 
সচরাচর বলকা ছুধ বলিলে তিন বল্‌ ছুধ জাল দিয়া থাকি। এই 
ব্কম ভিন চার সের ছুধ জাল দিতে প্রায় পচিশ ত্রিশ মিনিট সময় 
লাগিবে। 

ভোজন বিধি।_-এই বলকা! ছুধ শুধু এক গ্লাস করিয়া খাইলে 
বড় উপকার করে। এই রকম ছুধের সহিত ছুটিখানি তাত দিয় 
খাইতে পারিলেও ভাল। 


৫৯৮। রাবড়ি। 


টি 


উপকরণ ।-_ছুধ তিন পোয়া, চিনি আধ ছটাক । 

প্রণালী রাবড়ি করিতে হইলে নরম আশ চাঁহি। আর , 
ছুধটা ধেন কিছুতেই উপরে ফুটিয়া উঠিতে না পারে বরাবর এইটি 
মনে করিয়া! রাখিতে হইবে; ফুটিস্া উঠিবাঁর মত হইলেই ছধের 
- উপরে পাখার বাতাস করিতে হইবে। তাহা হষ্টুলে আর ছুধ 
ফুটিতে পাইবে না, বরং সর পড়িবে। তখন এই সর একটি কাঠি 
লইয়া আস্তে আস্তে সরাইয়া কড়ার গায়ে লাগাইয়৷ দিবে। এই 


উর্নবিংশ অধ্যা। ভ১৭ 

প্রন্কায়ে একখানা সর উঠাইয়! দিশে ছুধ বাঁতাদ করিয়া! আবার সর 
পাড়াইতে হইবে। এই রকম উপরি উপরি সর পড়িতে পড়িতে শেষৈ 
প্রায় আধ পোয়াটাক ছুধ থাকিবে । তাঁহাতেই চিনি দিয়া একবার 
নাড়িয়া দিয়। কড়া নামাও। এখন একটি খুস্তি করিয়া সমন্ত সরটা 
কড়ানুদারে গোল ভাবে চাচিন্বা যাও। এই শ্রম দর ছুধের লহিত 
মিশাইয়! একটি পাত্রে ঢালিয়া ফেল। 

তিন পোয়! ছধের রাঁবড়ি করিতে প্রায় পঁচিশ মিনিট সমক্ক 
লাগিবে। 

তিন পো! হথের রাবড়ি চিনি শুভ্ত ওজন করিলে প্রা দেড় ' 
পোক্কাটাক হইবে। 


৫৯৯। রাবড়ির সোহাগ । 
ঃ শি ক 
শ্রণানী ।--রাবড়ি হইয়া গেলে ইহাতে অক কাঁচা গোলাপজল 
দিতে পার। * 
কোন দিল বা কেওড়াও দিতে পার। 


৬০০1 জার্দ! রাঁবড়ি। 


সপ 


উপকরণ 1 জাফরান তিন রতি, গোলাপ জল এক কীচ্চা, 
ছোটি এলাচ হটি। 


৩৪ 


৬১৮ আর্টিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ৮-ন্বাফরানটুকু গোলাপজলে ভিজাইন্বা গৌল। ছোট 
এলাচ শড়া কর। - : 

ব্াবড়িতে ভ্বাফরান-গোলা। মিলাইয়া উপরে ছোট এনাচের গুড়া 
ছড়াইয়া দাও! 

ইহা! খাইতে বেখ লাগে। ৃ ্ 


৬০১ ঘন ছুধ। 
০০ ১০ 


প্রণাণী ।--একটি কড়াম্থ পাচ পোয়া ছধ চড়াও । ক্রমাগত 
হাতা দিয়া নাঁড়িতৈ থাকিবে । তা না হইলে তলায় লাগিয়! যাইবে 
স্থষে ধরা-গন্ধ হইবে, অথব! তল! হইতে লাল লাব ঠাচি উঠিবে। 
তাহা। হইলে ঘন ছুধ অপরিফাঁর দেখাইবে। এই জন্ত প্রথম 
হইতে হাতা দিয়া হিলাইতে থাকিবে । প্রা মিনিট কুড়ি প্নে দুধ 
ঘন হুইয়া আড়াই পোয়াটাক আন্দাজ থাকিলে নামাইয়া একটি 
বাটাতে ঢালিয়া রাখিবে। এ বাটীর মুখে আর অন্ত পাত্র ঢাক! 
দিবে না। খোলা থাকিনদ বেশ ভাল করিয়া সর পড়িবে। আর 
ঢাকিয়৷ রাখিলে ঘাম পড়িয়া! দূর পড়িতে পাঁইবে না। এই ঘন 
হবে কল! ও চিনি মাথিয়! অর ভাতের নহিত থাইতে হয়। 


উন্বিংক অধ্যার। ৬১৯ 
৬০২। ঘনছুধে খাজ। মিঠাই । 


০ 


প্রণানী।--ঘন ছুধে খান্জা, মেঠাই আধ-যাঁথা করিস্বা খাইতে 
ভাল লাগে। & 


৬০৩। ছুধের সরে গুড়কুল ভাত। 


কীফী 


প্রণালী।--বলকা ধের সর উঠাইস্ক/ লইবে। তাহাতে অল্প 
ছুটি ভাত মাধিবে পাঁচ ছয়টা গুড়কুল মাধিবে একটু চিনি দ্বিবে। 
তারপরে ইচ্ছামত একটা কলাঁও দ্রিতে পার। ইহা! ভাতের শেষে 
বেশ মুখ রুচিকর হন্্। 


চর 


৫ 
স্পিন 


৬০৪1 আমিল্গাঁ। 


স্পাুস্ 


উপকরণ ।-_রাঙালু আধ পোয়া, পাক! জাল কুষড়া তিন ছটাক, 
আধ কীচ্চা আধ-পাঁকা ধাহাকে ভাশাল বলে এমনি কাটালি বা 
চাপাকলা তিনটী, পাকা পেঁপে আধ পোনা, নারিকেল ছটা, জল 
তিন পোয়া, বড় এলাচ ছটা, দারচিনি সিকি তোনাঁ, ছোট এঙ্গাচ, 
ছ তিনটা, লক্ষ চারিটা, চিনি তিন ছটাক, পেয়ারা এক পোয়া হাথ 


৬২৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--রাঙানুর খোসা একেবারে ছাড়াই! ঠিক বরফি 
খড়নে চৌকোণা করিয়া কাট। প্রত্যেক টৃকরাটা প্রান্ন সিকি 
ইঞ্চি করিয়! পুরু হইবে॥ এইগুলি জলে ফেল, তাহ! না হইলে 
কাল হইস্জ! যাইবে। লাল কুমড়ার খোল! ছাড়াইয়া টুকরা টুকরা! 
(পাশার আকারে ) কাট। কলার খোলা! ছাড়ায়! বড় ডুমা! ভূমা 
করিয়! বানাও, তাহ! ন1 হইলে সিদ্ধ হইয়! গলিয়া যাইবে । পেয়া- 
রার খোস ছাড়াইয়! ছন্ব ফালি করিয়া চিরিয়! তাহার ভিতরের 
বিচিগুলি বাহির করিয়া ফেল। পেঁপে ডুমা ডুমা করিয়া কাট। 
এইরূপে সব তরকারীগুলি বানাইয়! রাখ। 

নারিকেল ছুটী আধখান। করিয়া ভা্গিয়া কুরুনি দিয়া কুরিয়! 
লও। কোরা নারিকেলে এক পোত্প! গরম জল মিশাইয়া একটি 
মলমল কাপড়ে তাহ! ছাঁকিয়। নারিকেলের ছধ বাহির করিয়! ফেল। 

একাটি কলাইকর! হাঁড়িতে আধসের জল চড়াও; ভাহাতে 
বাণান তরকারীগুলি সব ছাড়িয়া দাও। মিনিট পনের কুড়ির মধ্যে 
দিদ্ধ হইয়া গেলে নামাইয়! জল ঝরাইয় তরকারীগুলি একটি পাত্রে 
ঢালিয়া রাখ। হাড়িটা ধুইয়া মুছিয়। উনানে চড়াই! দাও। 
তাহাতে আধ ছটাক থুব ভাল ঘাথন অথবা যাথন-যারা ঘি ঢালিয়া 
ঘবাও। দারচিনি, বড় এলাচের দানা, ছোট এলাচের দান! এবং 
লঙ্গ ছাড়। গরম মশলার সুগন্ধ বাহির হইলে দিদ্ধ তরকারীগুলি 
ছাড়। এবং সেই সঙ্গে নারিকেলের ছুধ এবং চিনি ঢানিয়। দাও। 
তরকারীগুলি কাঠের হাত দিয়া! নাড়িয়া আধ-ধীটা করিয়া দিবে 
তাহা হইলে ইহার আশ্বাদ আরো। ভাল হইবে। নারিকেলের ছুধ 


ঢালিবার পরে মিনিট দশ ফুটিলে তবে ইহা নামাইবে। ইহাতে 
আর ?গাখতাংপও্ডযা টিন আখলাক 2+৯ 0) তর্ক ১১৬০ ১০১ 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬২১ 


বেশ স্বগন্ধ বাহির হয়। 
ভোজন বিধি ।-ক্ষীরের বা পরশীয়ের পরিবর্তে ইহা! দেও! 
যাইতে পারে। 


৬০৫1 নবাম্ন। 
াক্িকীীী 


অগ্রহায়ণ মাসে নবান্সের দিন। নবান্স হিন্দু গৃহস্থের একটি 
আনন্দের পর্ব অগ্রহায়ণ মাসে নূতন চালের সঙ্গে দঙ্গে নূতন 
নূতন তরী তরকারী, ফল 'মূল প্রভৃতি উঠে। ধর্ধগ্রবণ হিন্নুর! 
নিজের ইঞ্টদেবতাকে প্রথমেই এই নূতন নৈবেস্ত অর্পণ ন। করিয়! 
তক্ষণ করে না । সেই জন্ত প্রতি গৃহস্থ অগ্রহায়ণ মাসে ভাল দিন 
দেখিয়া! নবান্প উৎসব করিয়া থাকেন) এবং আপন আপন 
সাধ্যান্থদারে দীনহ্ঃখী, বন্ধুবান্ধবকে আব্ধীর করাইয়া পরিতৃপ্ত হন। 
নবান্ন ভালরূপে কি করিয় প্রস্তুত করিতে হয় নিম্ে আমর! তাহ! 
বলিতেছি। 

উপকরণ।-_কীচ! ছুধ দেড় সের, নৃতন থেকুর গুড় তিন পোয়া 
নৃতন কামিনী আতপ চাল তিন পোয়া, ছোট এক গাছা আক, 
ধ্বোপানী এক ছটাক, কলসী থেন্ুর আধ পোয়া, পাক! পেঁপে 
আধখানা, কমলানেবু ইটা, বেদান1 একটি, একটি বড় শাক আলু, 
রাঙা আলু ছইখানি, মুলা একটি, কবাইসুটি এক ছটাক, পানফল 
এক ছটাক, কেপুর এক ছটাক, আদা এক তোলা, আপেল একটি, 
চাঁটিম কলা পাটা, চপ! কল! পাঁচটা, নারিকেল ছেড়টা, কচি শস! 


২২ আমিব ও নিরামিষ আহার। 


প্রণালী ।--দেড় সের কাচা ছধ কাপড়ে ছীক্য়া একটি বড়ঃ 
পাত্রে রাখ । ইহ! হইতে আধসেরটাক কাচা দুধ নইয়া তাহাতে 
ধোয়াবাছ! চালগুলি ভিজাইতে দাও কাচা ছধের বদলে আধ- 
দেরটাক টাটকা! থে্কুর বসে চাল ভিজাইয়াও দিতে পার। বাঁকী 
এক দের কাচা ছধে গুড় গুলিয়া ছাঁকিয়া রাখ । তা না হইলে 
গুড়ের অনেক কাটকুটি ইহাতে থাকিয়া যাইবে। 

এইবারে ফলমুলাদি বানাও। থোলাছাড়ান আক ছোট ছোট 
কাটিয়া গুড় গোলা! ছধে ফেল। পেঁপের খোস! ছাড়াইয়। বিচি 
ঘাহির করিয়া টুকরা টুকরা করিয়া বানাইয়া রাথ। কমলানেবু 
ছইটার খোল! ছাড়াইয়া কোঙ্গাগুলি বাহির কর। তারপরে প্রত্যেক 
কোয়ার বিটি বাহির করিয়া! কোয়াগুলি বাহির কর। শীক আলু, 
রাঙানু, মুলা, শসা, পানফল, কেপুর ও আপেলের খোঁস! ছাড়াইয়৷ 
টুকরা টুকর! করিয়াঞবানাইয়া ফেল। আদার ধোসা ছাড়াইক্ 
কুচি কুচি কর। কর্পীর গ্রোল! ছাড়াইয়। চাক! চাকা কাঁট। কলদী 
থে্ুরের কৌটা খুলিয়া অপর দিকে টিপিয়া দিলেই বিচি বাহির 
ছুইয়া ঘাইবে। তারপরে ছুই ভাগ কি চার ভাগ করিয়। কাটিবে। 
কলাইশুটির মটরগুলি ছাড়াইয়া রাখ। আধথান! নারিকেল কুরিয়া 
ছধে দাও। আর একটি নারিকেল টুকর! টুকরা করিয়া! ঘাঁনাও। 
এইবারে বানান ফলমুল ধুইয়! গুড়-গোলা ছধে ফেল। নারিকেল 
কোরা প্রভৃতি যে নফল দ্রব) ধুইবার নয়, তাহাও ছুধে ফেল। 
অবশেষে বেদানার দানাগুলি ছাড়াইয়৷ .ছুধে দাও। পূর্ব্ব হইতে 
ছধে বা খেভুর রসে ভিজান চাল ছুধ বা থেজুর রস মমেত গুড়- 
পোলা ঘধে ঢালিম্বা দ্বিবে। একবার একটি কাঠির ঠাঁনী কবিযী 


উনবিংশ অধ্যা়। - ৬২৩ 


আপেল, বেদানা, কলসী বেঙ্কুর 'এবং খোপানী ইচ্ছামত ন 
দিলেও হয়। কমলানেবুর দানাগুলিতে নবান্ দেথিতে সুন্দর হয়। 

বোককে থাইতে দিবার সময় ছধের লঙ্গে সঙ্গে চাল কলা 
ফলমূল উঠাইয়! দিবে। . ইহা যেমন থা ধেখিতেও- তেমনি নর 
হ্য়। টু 


সপ 


৬০৬ যেমন তেমন। 
১০:২2, 


উপকরণ ।-_রাবড়ি এক সের, দই আধদের, রসগোল্লা! কুড়িটা, 
লেডিক্যানিং চারিটা, কিসমিস এক ছটাক, বাদাম আধ ছটাক, 
পেন্তা আধ ছটাক, গোলাপজল এক ছটাক! 

প্রণালী ।-_কিসমিসগুলি বাছিয়া ধুইয়া রাধু। : বাদাম ও পেন! 
ভিজাইয়। খোসা ছাড়াও । লহ! কুচি কাট। 

একটি গাঢ় পাত্রে রাবড়ির মহিত দই মিশাও। বুসগোল্লা ও 
লেডি ক্যানিং আধভাঙ্গ' করিয়া উহার সহিত মিশাও। বাদাম ও 
পে্তা-কুচি এবং কিসমিসও মিশাও । ইহার, উপরে, গোলাপজপ 
ছড়াইয়া দাও। 

ইহা প্রায় বার্ন লোকের মত হইবে। 


%. 


৬২৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 
৩০৭। মালাইক্ষীরভাত। 


পাশ ্ 

উপকরণ ।--কামিনী আতপচাল দেড় পোকা, বড় নারিকেল 
ছুটি, চিনি আধনের, ছল পাঁচ পোয়া, দারচিনি আধ তোলা । . 

মারিকেল কুরিয়! প্রথমে ঘতটা ছুধ বাহির হয় কর তারপরে 
আধনের জল দিয়া শিটাগুলি মাধিহ্টা আবার নিংড়াইয়! বাহির 
কর। 

চিনির না দিয়া দিদ্ধ 
করিতে দাও। মিনিট পঁচিশ পরে ভাত সিদ্ধ হইয়া গেলে একটি * 
ঘু'টনি দিয়া ক্রমাগত ঘু'টিয়। দাও। বেশ ভাল রকম গলিয়া যাইলে 
নারিকেল হু, চিনি ও দারচিনির সহিত ইহাতে ঢালিয়া দাও। থুব 
জাড়িতে থাকিবে । ক্রমে মিনিট আট দশ পরে বেশ গাড় হইয়া 
আসিলে নামাইয়! ফেলিবে। 

৬৯৮1 ক্ষীর খোস ॥ 
পপ 

উপকরণ ।-ছধ ছুই সের, চিনি এক পোয়া, ভাল কামিনী 
আতপচাল একমুঠি বা এক ছটাক, বাদাষ যৌলটী, কিসমিস এক 
ছটাক, কুমড়ার মেঠাই ছয়খাঁনি, গোলীপজল আধ ছটাক। 

প্রণানী।-__চাল ভিস্তাইয়! অল বরাইয়! একবার কুলায় ছড়াইস 
ঘাও। জলটা ঠিক শুিয় যাইিলেই খুব মিহি করিয়া গুঁড়াইবে॥ 

বাদাম, পেন্ত ভিজাইয়! খোস ছাঁড়াইয়া লব্ঘাকুচি কাটিবে। 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬২৫ 


* কিদমিসগুলি বাছি। ধুইস্জা রাখ। কুমড়ার মেঠাই কুচি কুচি 
করিয়া কাটিবে। 
ছই সের ছুধ এক পোয়া চিনি দিয়া আওটাইস়া প্রায় একসের- 
. টাক আন্দাজকর। তারপরে একটু জলে চাঁলের গুঁড়া গুলিয়া 
লও। গরম ছধে এই গোল! এক হাত দিয়া ঢাল আঁর এক হাতে 
খুস্তি দিয়া' ছুধ নাড়িতে থাক । তা না হইলে ইহা ডেল পাকিয়া 
যাইবে। এখন চালের গু'ড়া ভাল করিয়া মিশিয়া যাইলে বাদাম, 
পেস্তা-কুচি; কিসমিস, কুমড়ার মেঠাই-কুচি দাও তারপরে নাড়িয়া 
ধনামাও। . গোলাপজল উপরে ছড়াইয়া দিয়া ঢাঁকিয়া রাখ । 


সীিশাি 


৬০৯। খোঁপানীর ক্ষীর । 
পার্টি 
উপকরণ।-_ছুধ তিন পোয়া, চিনি আধ পোয়া, থোপানী এক 
ছটাক॥ 
প্রণালী ।-খোপানী ভেলা বাধা থাকে। মেইগুলি একটি 
একটি করিয়া খুলিয়! ভিজাইতে দাও । . 
কড়া ছুধ চড়াও । যিনিট দশ ছুটিলে পর চিনি দাও! আরো 
মিনিট পাঁচ' ছুটিবার পর বেশ ঘন ছুধের মত হইয়া! আসিলে খোপানী 
দিবে! মিনিট দশ. দুধ ফুটিয়া গীঞহইয়া আসিলে নামাইবে। 
' চামচের পিছন দিক দিয়া .খোপানীগুনি তাঙ্গিয়া ভাঙ্গিয়া দিতে 
হইবে। তাহা হইলে ক্রমে দুধের সঙ্গে অনে্কেটা মিলিয়া যাইবে। 
বেশ ক্ষীরের মত হইবে । 


সপ 


৩১ 


৬২৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


৬১০1 খইয়ের পরমান্ন। 
সাপ 


উপকরণ ।- টাঁটুকাঁথই এক পয়সা, জল আধ পৌয়া, ছুধ এক 
সের, চিনি দেড় ছটাক, কিসমিস এক কীচ্চা, খোল। ছাড়ান বাদাম 
, এক কীচ্চা, ছানা আধ পোয়া, রাঁবড়ি দেড় ছটাক, গোলাপজল এক 
তোলা । 
প্রণালী ।-_এক পয়সার টাটকা খই কিনিয়া৷ আনিরে। মেই 
খইগুলি হইতে ছ তিন মুঠ! খই লইয়া আধ পোয়াটাক জলে 
ভিজাইয়াদাও। নরম হইন্জা যাইলে ভাল করিয়। চটকাইয়। লইয়া 
তারপরে ইহার সমস্ত জলটা ঝরাইয়৷ ফেল। 
কিসমিস বাছিয়া। ধুইয়া রাখ। বাদাম ভিজাইন্বা খোসা! ছাড়াও। 
দশিলে পিষিয়া। রাখ । 
এক সের ছুঞ্ধ ভিজান থই ঢালিয়! দিয়! ছুধ ঘন করিতে চড়াও। 
মিনিট দশ ফুটিবার পর হইতে চিনি, কিপমিস ও বাদাম-বাটা দাও । 
আরো সাত আট মিনিট দুধ ফুটিবে! তারপরে প্রায় আধসেরটাক 
আন্দাজ ছুধ থাকিতে নাঁমাইবে। এখন ইহাতে ছানা ভূমা ডুম। 
কাটিয়া দাও। আর ব্বাবড়ি মিশীও। সবশেষে গোলাপজল দিয়! 
ঢাকিয়! রাখ। £ 
কু 
৬১১। খেজুর রসের ক্ষীর। 
৪ টিটি কে 


উপক্ষরণ।_-খেজুর রস দেড় সের, বড় এলাচ দুইটা, দারচিনি ' 


ঃ 
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এক তোলা, আতপ চাল এক পোকা, ছুধ আধসের, নারিকেল 
একটা, জল এক সের, খেসুরে গুড় এক পোয়া, হন আধ তোল! । 

প্রণালী।_একটি কড়া করিয়া দেড় সের খেজুর রস চড়াইয়া 
*্দাও। ছুইটা বড় এলাচের দান! আধ-গুড়া করিয়া এবং ছুই গির! 
আন্ত দারচিনি ইহাতে ফেলিয়া দাঁও। ফুটিয়া উঠিলে এক পোয়া 
আতপ চাল ধুইয়৷ এই রসে ফেলিয়া দাও। হাড়ি বেশ করিয়া 
ঢাকা দিয়া দাও। মিনিট পনেম্ব পরে চাল আধ-সিদ্ধ হইলে আঁধ 
সের ছধ টালিয়া দিয়া আবার হাড়ি ঢাকিরা দাঁও। ক্রমে যখন 
ললারো মিনিট পনের 'কুড়ির মধ্যে বেশ সিদ্ধ হইয়া যাইবে, তখন 
হাড়ি নামাইয়া ডালঘু'টনি দিয় ভাত বেশ করিয়া! ঘু'টিয়া দাও । 
ভাত রসের সহিত বেশ গলা-গলা হইয়া মিলাইয়া যাঁইবে। 

একটি হাঁড়ি করিয়া এক সের আন্দাজ জল গরম করিতে? 
চড়াও। নারিকেলটা কুরিয়! রাখ। জল গরম হইলে এ কোর! 
নারিকেল গরম জলের সহিত মিশাইয়া নিংড়াইয়া ছধ বাহির 
কর এবং দিটাগুলি ফেলিয়া দাও। আবার হাড়ি চড়াও। 
এই ছধ ইহাতে ঢালিয়! দাও । হাতা দিয়া ভাত ছ চারিবার 
নড়িয়া এক পোঁয়া বেশ ভাল খেজুরে গুড় ঢালিয়! হাতা করিয়া 
খুব হিলাইতে থাক। বরাবর এক দিক হইতে নাড়িয় যাও। 
ছুই দিক হইতে নাড়িলে ইহা ফাটয়! যাইবে । এইবারে হন দাও । 
ক্রমে তাতে, রসে ছুধে ফুটিগ্না বেশ গাঢ় রকম হইয়া আদিলে 
নামাইবে। ূ 


৬২৮ আমির ও নিরামিষ আহাব। রগ 
৬১২1 লাউয়ের পায়স । 


কী 


উপকরণ।__আতপ চাল আধ পোয়া, জল দেড় সের, লাউ 
আধখান। প্রায় এক হাঁত লম্বা, ছুধ আধসের, বাদাম আধ ছটাক, 
পিত্ডি থেজুর বা সোয়ারা সাঁত বা আটটা, চিনি দেড় পোয়!। 

প্রণালী ।_-একটটি কড়া, করিয়া! দেড় ঘের জল গরম হইতে 
চড়াইয়! দাও । চালগুলি ধুইয়া রাখ । লাউ মিহি মিহি করিয়া 
কুচাও অথবা লাউ কুরুনিতে কুরিয়া রাখ । বাঁদামগুলি ভিজাইয় 
খোঁগা ছাড়াইয়। বাটিক্সা রাখ। খেজুরগুলি কুচি কুচি কাটিয়া 
রাখ। 

কড়ার জল গরম হইলে তিন পোয়া জল আলাদা, পাত্রে চালিয়া 
"রাখ। অবর্শিষ্ট তিন পোয়। জল হাঁড়িতে থাকিবে, তাহাতেই চাল- 
গুলি ছাড়িয়া দাও। প্রায় মিনিট পনের পরে ভাত সিদ্ধ হইয়া 
আসিলে থুটুনি দিয়া ঘুঁটিয়া গলা-গলা করিয়া দাও। তারপরে 
আবার বাঁকী তিন পোয়া! গরম জল ইহাতে ঢালিয়৷ দীও। ফুটিয়া 
উঠিলে কোর৷ লাউ দাঁও। হাঁড়ি ঢাকা দিয়া রাখ। লাউ বেশ 
দিদ্ধ হইয়া গেলে আধসের ছুধ ঢাঁলিয়া দাও। বাদাম-বাটাটুকু 
একটু ছুধে গুলিয়। চাঁলিয়া দাও। * ছু একবার ফুটিলে পর খেজুর 
কুচি ও চিনি দাও।. ছুটি পরমান্ধের মত হইস্মা আপিলে নামাইতে 

$ হইবে। প্র 
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৬১৩। ছুধ কমল । 
শীত শা 


উপকরণ।__ছুধ এক সের, বাদাম এক ছটাক, পেস্তা আধ 
কাঁচ্চা, মিষ্টি কমলানেবু ছুইটা চিনি দেড় ছটাক। 

প্রণালী ।__বাদাম ভিজাইয়৷ ধোসা ছাড়াও। এখন অর্দেক- 
গুলি বাদাম লঙ্বা-কুচি কাটিক্ঈ: রাখ। আর বাকী অর্ধেক বাদাম 
পিষিয়া রাখ । 

পেস্তাও ভিজাইয়া খোসা উঠাও। তারপরে নঙ্বাকুচি কাটিয়া! 
রাখ ॥ 

কমলানেবুর শীস বাহির করিয়া রাখ। 

এক সের ছুধ আওটাইয়া দেড় পোয়া! গাঢ় ক্ষীর কর। চিনি 
দিয়। নাড়িয়া নামাইবে। বাদাম-কুচি ও বাদাম-বাটা দাঁও। 
পেস্তা কুচি দাও। ক্ষীর উনান হইতে নামাইয়! ক্রমাগত হাতা 
দিয়া নাঁড়িবে যেন সর ন। পড়ে। এখন একটি পান্ধে কমলানেবুর 
শীস রাখিয়া তাহার উপরে দুধের ক্ষীর ঢালিয়া দ্রাও, এবং একবার 
নাড়িয়। হিলাইয়া দাও। 


৬১৪1 আত্মক্ষীরান্ন । 
০৪৬৬ 


উপকরণ ।-খুব ভাল গোপালতোগ চাল আধ পোয়া, জন এক 
সের, দারচিনি ছু গিরা, বড় এলাচ একটি, বাদাম আধ পোয়া, ছুধ 


৬৩০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।--আধ পোয়া চাল আগে বাছিয়া ধুইয় লও। 

বাদামের খোল! ছাড়াইয়৷ ভি্িতে দাও। তারপরে খোসা 
উঠাইয়। আধ-কুটা করিয়। থেতলাইয়া রাখ। 

পাকা আমের আধদেরটাক রস করিয়া রাখ। 

একটি হাঁড়িতে তিন পোয়া জল দিয়া চাল সিদ্ধ করিতে চড়াও । 
দারচিনি ফেলিয়া দাও। ভাত একেবারে গলিয়া জলের সহিত 
মিশিক্ব। ফাইডে প্রায় চল্লিশ মিনিট সমর লাগিবে। ভাত সিদ্ধ 
হইলে কাঠের হাতা দিয়! ভাত মাড়িয়া মাড়িয়া! জলের সহিত 
মিশাও। তারপরে তিন পো! খাঁটি দুধ. এক পোয়া জল ও একটা 
বড় এলাচের দান! ছাড়াইয়া দাও। বাঁদামকুটা দাও। মিনিট দশ 
পরে ছুধট! ক্রমে ঘন হইয়া আঙিলে আমরদে চিনি গুলি ইহাতে 
ঢাবিয় দাও । আরে! মিনিট দশ ফুটিয়া বেশ আমের ক্ষীরের মত 
গাঢ় হইয়। আসিলে নামাইবে। 

ইহাতে আর কিছু দিবার আবশ্তক নাই। ইহাঁর আমের 
গন্ধতেই খাইতে রুচি হয়। 


৬১৫। আরম্পুলু। 
- শিশ্িগপাট 


উপকরণ।-_নারিকেল কোর আধ পোয়া, ভাল সুগন্ধ বিশিষ্ট 
আতিপ চাল আধ পোয়া, ছুন সিকি তোলা, চিনি এক ছটাক, ছুধ 
দেড় পোয়।, ভাল মর্তমান কল! ছুইট1। 

প্রণালী ।--চালগুলি বাছিয়া ধুইয়া' লও। একটি গাঢ় বাঁসনের 
উপরে এক হাত চওড়া এবং এক হাত লম্বা একখাঁনি কাপড় 
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বিছাও। এই কাপড়ের উপরে গোল করিয়া চাল রাখ। মধ্য- 
খানে একটু গর্ভর মত করিবে। এই গর্ভে নারিকেল কোর! রাখ। 
ইহার উপরে স্থন ছড়াইস। দাও! এইবারে চারিদিক হইতে কাপড় 
টানিয়া একত্রে মধ্যখানে জড় কর। ঠিক-চালের উপরেই কাপড়টা! 
টানাটানি করিয়া বীধিবে না। চালের উপর হইতে প্রা পচ ছয় 
অঙ্গুলি উপরে কাপড় দড়ি দিয়া শক্ত করিয়া বাঁধিয়া দাও । দেখ 
যেন কাপড় খুলিয়া চাল পড়িয়া না যার। চাল ফুটিয়া! ফুটিয়া 
বাড়িবে বিয়া, এই পুটলির কাপড় ঝুলাইয়! বাধিতে হইবে। 
এইবারে একটি হীড়িতে জল চড়াও জলের ধোঁয়া উঠিলে পাঁচ 
মিনিট পরে হাঁড়ির উপরে একটি মোটা! কাঠি রাখিয়া দাও। এই 
কাঠির উপরে হাঁড়ির ভিতরে পু'টলিট! কুলাইস্সা দাও। কিন্ত 
দেখো যেন কাঁপড়ে মোটেই জল ঠেকে না। জল হইতে প্রায় ছুই 
অঙ্কুলি উচু করিয়া ইহ] ঝুলাইয়া দিতে হইবে। হাঁড়ির উপরে 
একটা বড় সরা দা ঢাকা দাও। হাড়ির মুখে এঁ, কাঠিটা থাকাতে 
সরা ঠিক বসিবে না যদিও তাহাতে কিছু হানি নাই। এখন এই 
ভাপে চাল সিক্ধ হইবে [ মিনিট কুড়ি সিদ্ধ হইলে পর দেখিবে ষে 
সেই যত্বটা কাপড় ফাঁক রাধিয়্াছিলে ভাত ফুলিয়! উঠাতে সবটা 
ভরিয়া গিয়াছে। তারপরে এই ভাত একটি পাত্রে ঢাল। ইহাতে 
ছধ, চিনি ও কল! মাধিয়া খাও। কলা যদি নাও মাথ, চাঁকা চাক 
করিয়া কাটিয়া দুধ ভাতের চারিধারে সাঁজাইয়াও দিতে পাঁর। 
ভোব্দন বিধি।--ইহ! আর্মিনিয়ানদের নবান্ন 


৬৩২, আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৬১৬। গুড়ে তালক্ষীর | / 


শশ শর্ধিিশী 


উপকরণ ।-_-তালের মাড়ি আঁধসের, গুড় তিন ছটাক, ছুধ আধ- 
সের, নেকু একট।। 

প্রণালী আগে ছধ জাল দিতে চড়াও । . মিনিট দশ ফুটিলে 
পর একটি নেবুর ূম দাও । ্মারে। দশ মিনিট ফুটিয়া ছুধ ছিড়িমা 
গেলে অর্থাৎ ছানা ছান। হইলে পর তালের মাড়ি ঢালিয়! দাঁও। 
চার মিনিট ফুটিলে গুড় দাও। ঘন ঘন নাঁড়। কুড়ি মিনিট টগবগ 
করিয়া ফুটিয়া ঘন হইয়া গেলে নামাইবে। গুড় দিলে একেবারে 
শক্ত হইবে না। একটু নরম থাঁকিবে। দুধ ভাতের সহিত ইহ! 
খাইতে বেশ লাগিনে ॥. 


০ 


৬১৭1 পাকা আমের ক্ষীর । 
হা 

উপকরণ।--দিশী রসাঝো পাচা আম সী অটিটা, চিনি দেড় 
পোয়া, ছুধ এক -পৌয়া, একটি বড় নারিকেল, কামিনী আতপ ট্রি 
এক পোয়া, জল ছু সের, দারচিনি ছু গিরা। 

প্রণালী ।--পাঁকা আম কাপড়ে ছীকিয়৷ রস কর। নারিকেল 
কুরিয়া এক পৌয়৷ গরম জলে গুলিয়া ছীকির! ছুধ বাহির কর্িয়! 
- রাখ। 


একটি হাঁড়িতে তিন পোয়া জলে চাঁল ছাড়। মিনিট: কুড়ি 
পার তাত হইয়া আসিলে আবার তিন পোয়া জল ভাতে ঢালিয়া 


উনবিংশ অধ্যায় ৬৩ 


নাও টি ইহাতে দারচিনি ফে্রিয়া দাও। একটি ডালৎুটুনি দিয়া 
তাত ভাল করিয়া ঘু'টিয়া দ্িবে। বেশ গলিয়া বাইলে এবং 'জলও 
অনেকটা মরিয়। আসিলে নারিকেলের ছুধ ঢাল। মিনিট দশ পরে 
এক পোয়া গোকুর ছুধ দাঁও। আবার মিনিট পাঁচ সাত খুটি 
চিনি দাও। ছু একবার নাড়িগ্া দেড় পৌয়া আমের রদ দাও। 
ফুটিলেই নামাইয়া ফেলিবে। 


৬১৮। হেমকণ। পায়স। 
স্টপ 


উপকরণ।-_মেওয়! (ডেলাক্ষীর) এক ছটাক, বাদাম এক 
কীঙ্চা, শফেদ! আধ ছটা, জাঙ্রান তিন রতি, ছুধ তিন পৌঁয়া, 
। চিনি আধ পোয়। 

প্রণালী ।-_ প্রথমে বাদামেক্রী খোলা ছাড়াইয়। বেশ করিয়া বাট 
তারপরে ডেলাক্ষীরটা বাদাম বীটায় বেশ 'করিক্া মাখ। উহাতে 
শফেদা (চালের মুয়দ1) মিশাঁও যে পর্যযত্ত না শক্ত ময়দা মাথার 
মত হয় । উহাতে আধ কীচ্চাটাক চিনি বেশ করিয়া মিশাইয়া 
লও। তারপর কড়াইগুটির বা বৌদের মত ছোট ছোট গুলি 
পাকাও। অনেকগুলি গুলি হইবে। 
_.. এইবারে তিন পোক্সা ছুধে আধ পোয়াটাক চিনি দিয়া আগুণে 
চড়াও । একফুট ফুটিলে জাফরানটুকু ছাড়িবে। প্রায় মিনিট দশ 
পরে ছুধট! ঘন ছুধের মত হইয়া আসিলেই তাহাতে পুর্ববপ্রস্তত ছোট 
ছোট গুলি ছাড়িবে। আরো! পাঁচ মিনিট ফুটিলে পর নামাইবে। 


৩২ 


৬১৪, আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৬১৯।" ভুজিয়া তালক্ষীর। 


সাশিশ্রিকিপিশ 


উপকরণ।-_একটি বড় তাল, একটি বড় নারিকেল, এক!পোয়। 
চাঁলভাজাগু-ড়া, এক পোয়া চিনি, ঘি এক ছটাক, লঙ্গ ছিন চারিটা, 
ছোট এলাচ ছুটি, দারচিনি আধ তোলা, জল এক পোয়া ' 

প্রণানী।-তালের উপরের খোসা ছাড়াও। এখন আঁটি 
বাহির কর। একটি বেতের ঝুড়ি আন। ঝুঁড়ির নীচে একটি 
থালা রাখিয়া দাও। এখন ঝুড়ির উপর তালের অশাটি রগড়াও। 
তাহা হইলে মাড়ি নীচে থালার ভিতরে পড়িবে। এখন একটি 
কাঁপড়ে এই মাড়ি ছানার মত করিয়া বীধিয়া রাখ । তাহা হইলে 
জল বরিয়া যাইবে। আর তত তিক্তত্বপ্খাকিবে না। . 

নারিকেল কুরিয়া এক পোয়! গরম জলে গুলিয়। ছুধ বাহির 
কর। 

এক পৌঁয়া চাঁলভাঁজা গু'ড়া করিয়া রাখ। 

. তালের মাড়িতে নারিকেল দুধ, চালতাজা-গু'ড়া, চিনি একজে 
মিঝাইয়া। আগুণে চড়াইয়। দাও । মিনিট পনের আওটাইয়। গাড় 
হইয়া আদিলে নামাইবে। 

আবার আঁর একট কড়ায় ঘি চড়াও। লঙ্গ, ছোট এলাচ ও 
দারচিনি ছাড়। বিয়ের দাগ দেওয়া হইলে এ আওটান তাঁল 
ইহাতে চালিয়! দিবে। মিনিট চার পাঁচ নাঁড়াচাড়া করিয়া 
নামাইবে। 


উনবিংশ অধ্যায়! ৩৫ 


৬২০1 খীরাভাত। 


সারি 


উপকরণ ।--কামিনী আতপ চাল এক ছটাক; জল এক দের, 
সাত আধ পোয়া, ছধ আড়াই সের, দারচিনি আধ তোলা, বড় 
এলাচি ছুটি, চিনি দেড় পোয়া, বাদাম এক ছটাক, কিসমিম এক 
ছটাক, গোলাপজল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--চালগুলি ধুইয়া আধ ঘণ্টা ভিজ্াইয়! রাখ। সা. 
গুলিও ধুইয়া রাথ। 

বাদাম ভিজাইয়া তাহার খোসা ছাড়ায়! তারপরে আধ ছেঁচা 
করিয়া বাথ । বড় এলাচের দান! আধ.খোতা করিয়া রাখ। 

একটি ছাড়িতে এক সের জল চড়াইয়! দাও। চালগুলি জল 
হইতে ছাঁকিয়া পিদ্ধ করিতে দুও। প্রায় মিনিট দশ ফুটিবার পর 
রান আধিদ্ধ হইয়া আগিয়াছে দেখিলে ইহা ঘুটনি দিয়া ঘু'টিয়া 
দিবে তারপরে সাগুগুলি ইহাতে চলিয়া দিবে। মিনিট পনের পরে 
যখন সিদ্ধ হইয়৷ আসিয়াছে দেখিবে। খুনি দিয়া ক্রমাগত খুটি] 
দিবে। চাল ও সাবু মিলিয়! একেবারে ফেনের মত হইয় বাইবে। 
এখন ইহাতে একেবারে আড়াই মের ছধ ও দারচিনি ছাড়। হাতা 
দিয়া ক্রমাগত নাঁড়িতে থাকিবে। প্রাপ্গ পনের মিনিট পরে ছুধ 
ক্ষীরের মত গা়ি হইয়া আসিলে চিনি দ্বিবে ! মিনিট পাচ পে 
বাদাম-ছেঁচ ও কিসমিস দাও। বড় এলাচ আধ-থেতো করিয়! 
দাও। বেশ গাঢ হইয়া আদিলে নামাইগা গোলাপজল দিবে। 


ভোজন বিধি -আমাঁদের তৌজের সময় ছুধ দিয়া পাস 
রাধে । মুধলমানদের সিমাই রাধে। আর রোমান ক্যাথান্ক 


৬৩৬ ' আমিব ও নিরামিষ আহার । 
খৃষ্টানদের এই খীরাঁভাত র'ধিস্কা। খাইতে দেয়। 


৬২১। মনেকার পায়স। 


শাশািকীশিশীশ 


উপকরণ ।_শফেদ তিন কীচ্চা, ছুধ আধসের, চিনি আধ 

পোয়া, মনেক! যোলটা, থোপানী ছয়টা, গোলাপজল এক তোলা, 
জল এক পোয়া। 

প্রণালী ।--মনেকাগুলি ধুইয় বিচি বাহির কর। খোপানীগুলি 
ভিজাইয়৷ দাও । 

এক পোয়া জল দিয়! শফেদ! সিদ্ধ করিতে চড়াও। সাঁতি আট 
মিনিট দ্বিদ্ধ হইয়া আমিলে একটি হাতা দিয়া শফেদা জলের সহিত 
মিলাইয়! দাও। তারপরে আধমের,ছধ ও আধ পৌঁয়। চিনি ইহাতে 
চালিয়া দাও । 

ফুটি়। উঠিলে পর মনের! আর খোপানী ছাড়িবে। হাত! দিয়া 
খোপানীগুলি ঘাঁটিয়া ছুধের সহিত একেবারে মোলায়েম করিয়া 
মিশাইয়। ফেল। তারপরে মিনিট দশ পরে বেশ ঘন হইয়া আসিলে 
নামাইয়া ফেলিবে। ঠিক থাইতে দিবার আগে থোলাপজলের 
ছিট। দিয়া দিবে । মিনিট পনেরর মধ্যে ইহা! হইয় যাইবে। 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬৩৭ 


৬২২। কমলানেবুর পায়স। 
পাটি 

উপকরণ।--কমলানেবু চারিটা, শফেদ|] এক ছটাক, জল পো্ধা- 
টাক, চিনি দেড় ছটাক, ছুধ আঁধসের, কেওড়। এক তোলা 

প্রণালী ।-_-কমলানেবু ছাড়াইম়্! তাহার কোয়াগুলি হইতে শাস 
ও রস বাহির কর। 

এক ছটাক শফেদ! প্রায় পৌঁক়াটাক জল দিয়! সিদ্ধ কর। আট 
নয় মিনিটের মধ্যে শফেদা সিদ্ধ হইয়। জলের মহিত বেশ মিশিয়। 
গেলে কমলানেবুর অর্ধেক শাসের সহিত দেড় ছটাক চিনি মিশীইয়! 
ইহাতে ঢালিয়া। দাও। তিন চার ফুট ফুটিলে পর প্রান্ম আধসের 
ছধ দিবে। ক্রমে বেশ গাঁঢ় হইয়া! আসিলে নামাইবে। তারপরে 
পাত্রে ঢালিয়া৷ কমলানেবুর বাকী শীসটা ইহার উপরে ছড়াইয়। দাও? 
“ এবং কেওড়ার জল ইহার উপরে ছড়াইয়! দিয়া চাবি! রাখ) : 


৬২৩। দিশি পাঁকা আমড়া ও ঘন ছুধ দিয়া ভাত। 


০৯০০ ০ 


উপকরণ ।-__-ভাঁত ছু মুঠা, ছুধ আধসের, চিনি দেড় ছটাক, পাক1 
দিশি আমড়া! তিনটা, মর্ভতমান কলা! একটি। 
প্রণালী ।--পুর্কর হইতে আধসের ছুধ মারিয়া এক পোয়া করিয়া! 
রাঁধিবে। একটি বাটীতে দুধ ঢালিয়! রাঁধিবে তাঁহ। হইলে হুধের 
উপরে বে বেশ সর পড়িয়া থাঁকিবে। 


রিরেছ .: নিরাশ. । নান্ন্রারা রানারানিরিরি পা ররর নারাজিললা রা রত. 


৬৩৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


মিশাও। আমড়া হাতে করিয়া নিংড়াইয়। তাহার রদ ইহাতে দাও।, 
একটি হূ্তমান কলা মাথ। . ইহার গন্ধই রুচিকর হয়।' 

ভোজন বিধি। প্রাত্যহিক ভাত খাইবাঁর সময় দমত্ত তরকারী 
দিয়া ভাত খাওয়া! হইয়! গেলে পর এই রকম ছুধ দিয়া ভাত খাইতে 
মুখের বড় রুচিকর। 


৬২৪1 আম রাঁবড়ি। 
ছা 


উপকরণ ।-_রাবড়ি তিন পোয়া, কাচা আম বড় একটি, চিনি 
আধ পোয়া, কেওড়াজল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।-_কীচা আমের .খোদা পরিষ্কার করিয়া! ছাড়াইিবে। 
জলে ভাল কৰিয়। ধুইবে। যদি কি থাকে চিরিয়! কসি বাহির 
করিবে। আর যদি আঁটি হইয়। থাকে তো আস্তই রাখিবে। 
তারপরে এখন আমটি থুরিয়! লইবে। পরে টাচিয়! ফেলিবে তাহা 
হুইলেই বেশ মিহি কুচি হইবে। এই আম নিংড়াইয়া তাহার রদ 
বাহির করিয়া ফেল। এখন রাবড়িতে চিনি মিলাইয়া তাহাতে 
আম-কুচি মিশাও। কেওড়া দিয়! ঢাকিয়া রাখ। 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬৩৯ 


৬২৫। আম কুমড়া । 


৬৬০ 


উপকরণ।--ছোট কাচ আম পাঁচটা, কুমড়ার মেঠাই আধ 
পোয়া, রাবড়ি তিন পোয়া, ছোট এলাচ কুড়িটা, গোলাপজল এক 
ছটাক, চিনি এক ছটাক। | 

প্রণালী ।--আমের থোসা ছাড়াইয়া কুচাও। কুমড়ার মেঠাই 
কিমা. কর। ছোট এলাচগুলির থোস! ছাড়াইয়। তাহার দানাগুলি 
থেঁতো করিয়া রাথ॥ রাবড়িতে চিনি মিশাও। তারপরে কুমড়ার 
মেঠাই ও আমকুচি মিশাও। উপরে ছোট এলাচ-গু'ড়া ও গোলাপ- 
জল ছড়াইয়। দাও। 

খাইতে বড় মধুর হয় 


৬২৬। কাঁচা আমের পায়স। 

উপকরণ।__ছোট কাচা আম পাঁচটা, বড় কাচা আম চারিটা, 
হুধ নয় পোয়া, চিনি এক পোয়া । 

প্রণালী।--আমের খোসা ছাড়াইয়৷ কুঁচুণ্ড। আঁবাঁর সেই 
আমগুলি থেত কর। তার রস নিংড়াইক্কা ফেল। 

একটি কলাইকরা কড়াতে ছধ চড়াঁও। প্রায় পঁয়ত্রিশ মিনিট 
পরে ছুধ বেশ ঘন হইয়া আফিলে চিনি দাঁও। নাড়িয্া! আমকুচি 
দাও । ছু এক ফুট ফুটিলেই নামাইবে। 


৬৪5 7 আমিষ ও নিরাঁমিব আহার। 
৬২৭1 কাঁচা আমের পায়স। 


(দ্বিতীয় রকম )। 
পপি 


উপকরণ ।-_কাচ1 আম চারিটা, ছধ একসের, চিনি আধ পোয়া, 
ঈণের জল আধসের। 

প্রণালী ।_কাচা আমের থোষ! ছাড়াইয়! কুঁচাও। চুণের জলে 
প্রায় এক ঘণ্ট। ভিজাইয়া রাখ । তাহার পরে ভাল জলে ছ তিন 
বার ধোও। ছেঁচ। ইহার রস নিংড়াইয়া ফেল। 

এবারে একটি কলাই-করা কড়াতে দুধ চড়াও) ছ্ধ প্রায় 
আড়াই পোয়াটাক হইয়া! আসিলে চিনি দাও। তিন চার ফুট 
ফুটিলে আম দাও । বেশ গাঢ় হইলে নামাইবে॥ 


৬২৮। ফুলেরা। 
-শিশিবশিটি , 

উপকরণ ।-_পাঁকা চাল্তা একটি, জল নয় ছটাঁক, ঘি আধ 
কাচ্চা, তেজপাতা একটি, শুরুলঙ্কা একটি, জীরা ও মেতি মিলাইয়া 
তিন আনি ভর, চিনি'প্রায় ছুই কীচ্চা, হ্থন সিকি তোলা, ছুধ দেড় 
ছটাক। 

প্রণালী ।--একটি পাক! দেখিয়া চাল্তা আনিয়! তাহার বাঁথ্রা- 
গুলি খুলিয়া ফেল। লম্বা দিকে খণ্ড খও করিয়া কাট। প্রত্যেক 
থখ্ডের খোসা ছাড়াইয়া! ফেল এবং বুকের দিকে যে অশাীশের মত 
আছে তাহাও ছাড়াও। এখন আঁধসের জল দিয়া একটি মূটার বা 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬৪১ 


কলাই.করা হাঁড়িতে দিদ্ধ করিতে চড়াইয়া দাঁঞ। সিদ্ধ হইতে গ্রার্ 
তিন কোয়ার্টার সময় লাগিবে। এই সিদ্ধ চালতা শিলের উপরে 
রাখিয়া নোড়া দিয়া ছেচ। এইবারে হাঁতে করিয়া! নিংড়াইয়া রস 
বাহির কর। প্রায় আধ পৌয়াটাক রস বাহির হইবে। 

হাড়ি চড়াও । ঘিদাও। ইহাতে একখানি তেজপাতা আর 
একটি শুকালঙ্কা আধখানা করিয়া ভাঙ্গিয়া ভোড়ন দাও। দেড় 
মিনিট পরে জীর! ও মেতি ফোড়ন দাঁও। ইহার যেই স্থগন্ধ বাহির 
হইবে অমনি দেই চালতার রসট! ঢালিয়া দিবে। বাটাট! এক 
ছটাক জল দিয়া ধুইফ়া সেই জলটাও ইহাতে ঢালিয়৷ দাও। তিন 
চার মিনিট ফুটিলে পর চিনি ও হন দাঁও। আবাঁর মিনিট তিন 
ফুটিতে দ্রিবে। তারপরে দেড় ছটাক ছধ এক হাঁত দিয়া টালিবে 
আর অন্ত হাত দিয়া একটি কাঠের হাতা ধরিয়া এক ভাবে একদিক 
দিয়া হিলাইতে থাকিবে । মিনিট ছুই নাঁড়িয়৷ নামাইয়া ফেঝিবে। 


৬২৯। খইছ্ধ। 
4৮৮ 


প্রণালী ।_-খাঁনের খই আনিয়৷ বাড়িয়া তাহার ধানাদদি বাছিয়া 
ফেল। তারপরে খানিকটা! ছধে ভিজাইয়! তাহাতে কলা, গুড় মাখ। 


৪২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৬৩০ | খইমাখা। । 


স্পা 


প্রণানী 1-_পাকা আমের রস ব! কীটাল রম দিয়া ছধ ও চিনি 
সহিত থই মাথিলেও বেশ খাইতে হয় । 


৬৩১। ভেটের খই। 
শাস্প্পর্কিি 
প্রণালী ।-ভেটের খই আনিয়া! ঝাড়িয়া। তাহার বালি ইত্যাদি 
ফেলি! দাও। তারপরে ইচ্ছামত ঘন ছুধ বা বলক1 ছুধের সরের 


সহিত মাখিক্া তাহাতে পাক। ক্সামের রস, কলা ও চিনি মাখিয়া 
খাও ।* ইহ। খাইতে বেশ লাগে। 


৬৩২। ছুধাম। 
শা 
প্রণালী ।-_ জ্যৈষ্ঠ আষাঢ় মাসে পাকা আমের রস করিয়া 
তাহাতে অল্প ছধ ও চিনি মিশাইয়া খাইলে বড় পুষ্টিকারক হয়। 


« পাকা আম তিন চার ঘণ্টা জলে ভিজাইফ়! রাখবে, তাহা হইলে 
ইহার গুণ ঠাওা হইবে। 


উনবিংশ অধ্যায় । ৬৪৩ 


৬৩৩। ভুধে কাটালে। 
্পাপািককিপীশ 
প্রণালী ।-_নেয়ে!। কীটাল আনিয়! কাপড়ে ছঁকিয্া রস কর। 
ইহার সহিত ছুধ ও চিনি মিশাইয়! থাইতে বেশ লাগে। 


৬৩৪1 কীটালে দুধাম। 
্র্বীশা 
. প্রণালী ।--পাঁকা। আম ও কাটালের রম একত্রে মিশাইয়া ছুধ 


ও চিনির সহিত মিলাও। তারপরে ইহাতে ছুটিখানি ভাঁত মাখিয়া 
খাও বেশ মুখরুচিকর। 


৬৩৫। মুড়িমাখ]। 


শপ প্ক্তসি 
প্রণালী ।-_ছুধে মুড়ি ভিজাইয়া তাহাতে অন্ন নারিকেল কোর 
গুড় বা! চিনি (ইচ্ছামত ) পাকা আমের রস মাথিয়! খাইবে। 
৬৩৬। হাঁড়ি ক্ষীর । 


াশািকীশি 


উপকরণ 1- দুধ এক সের, ছোট গুড়ে বাতাসা চল্লিশখানা, 


১৪ আমিষ. ও নিরামিষ আহার | 


জল এক কীচ্চা, পেস্তা ছয়টা । 

প্রণালী ।_-একটি কড়ায় ছধ চড়াও । ছধের ধৌয়। বাহির 
হইতে আরম্ভ হইলেই ক্রমাগত হাতা! দিয়া ছুধ নাঁড়িতে থাঁকিবে। 
ইহাতে আর সর পড়িতে দিও না। মিনিট পনের ছুধ সিদ্ধ হইলে 
পর গুড়ে বাতাসা দাও । হাতা দিয়া নাড়। বাতাসাগুলি গলিয়! 
যাঁইলে গোলাগ জল দাও । পাঁণিফলের পালে! ৰ এরাকট একটু 
জলে গুলিয়। ক্ষীরে ঢালিয়! দাও। মিনিট ছুই তিন ফুটিবার পর 
নামাইবে। একটি পাত্রে ক্ষীর ঢাল। ছাতা দিয়! ছু একবার দুধ 
ঢালা-উপর করিয়া ফেনা করিয়া দাও। তাহা হইলে বেশ সর 
পড়িবে। সর পড়িয্না গেলে শেষে পেস্তা কয়টা লশ্বাকুচি কাটিয়। 
ইহার উপরে সাজাইয়। দাও । 

চিরকাল গোয়ালাদের কাছে পাঁচ সিক। বা দেড় টাকায় এক 
হাড়ি ক্ষীর কিনিয়া খাইয়া আসিতেছি। এবারে ঘরে করিলেই 
ভাল হইবে। 


৬৩৭। খেজুরের ক্ষীর | 
শাদা 

উপকরণ।_-ছুধ তিন পোয়া, কলসী খেজুর সাতটা, কুমড়ার 
মেঠাই ছুখানি, চিনি দেড় তোল।। 

প্রণালী ॥ বেশ নরম দেখিয়া কলসী খেজুর আসিবে। তাহার 
বিচিগুলি বাহির করিয়া ফেল। 

_» কুমড়ার মেঠাই ছুটি কুচি কুচি করিয়া কাটিয়া রাখ। 
একটি কড়ায় ভুধ চড়াও । মিনিট পাচ ছুধ দিদ্ধ ইইলে প্‌ 


) 


উনবিংশ অধ্যায়। ৪৫ 


প্রথমে চিনি দাও। একবার ফুটিয়া উঠিলে থেুর দাও। হাঁতা 
দিয়া খুব থাঁটিয়া দাও । থেভুর বেশ গলিয়৷ গেলে কুমড়ার মেঠাই 
দিয় ছু একবার নাঁড়িয়া! নামাইয়া ফেলিবে। 

সবগুদ্ধ মিনিট দশ বারর মধ্যে হইয়া] যাইবে । 


৬৩৮। মহুয়া ক্ষীর । 
শশী 


উপকরণ ।-_ শুরু মহুয়া আধ ছটাক, চিনি আধ ছটাক, দুধ 
আধদের, ঘি এক কাচ্চা। 

প্রণালী ।--মহুয়ার ভিতরের কেশর বাহির করিয়া ফেল। 
ধোও। একটি হাড়িতে ঘি চড়াও। মহদ়্াগুলি ছাড়। ঠিক 
কিসমিসের মত ইহ ফুলিয়া উঠিলে নামাইবে। 

এবারে একটি কড়াতে ছধ চড়াও । ছুধ মিনিট দশ ফুটিলে পর 
মহুয়া ও চিনি দাও । আরো! মিনিট দশ পরে ছুধ বেশ গাড় হইয়। 
আসিলে নামাইবে। ক্ষীরের মত হইবে । 


৬৩৯ | কীঁচ। মহুয়ার ক্ষীর | 
স্পপর্িতেপ্পস্িস্প 


প্রণালী ।-কীচ৷ মহুয়া আনিয়া তাহার কেশর ভাল করিয়া 
বাছিয়! ফেলিবে। খুব ভাঁন করিয়া ধুইবে। তা না হইলে বালি 
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৬৪৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


ক্ষীরে শুরা মহুয়া অপেক্ষা কীচ মহুয়ার অুগন্ধ বেশী হয়। কিন্তু 
শুরু মহয়ার গুণ ভাল। কাঁচা যহয়ার গুণ বেশী গরম করে ! 


৬৪০ । আকের পায়স। 
সপ্ত) টপ 


উপকরণ।-_কামিনী আতপচাল আধ পোয়া, আকের খাঁটি রস 
এক সের, দারচিনি আধ তোলা, জল এক পোয়া । 

প্রণালী ।--একটি কড়ায় আকের রস চড়াও। রস ফুটিয়া 
উঠিলে গাদের মত ফেনা উপরে উঠিবে। তখন একটি কাপড়ে 
করিয়া ছাকিয়৷ ফেলিবে। 

একটি হাঁড়িতে এক ছটাক চাল এক পোয়! জল দিয়! চড়াও। 
চাল ফুটিয়। নরম হইতে আরম্ভ করিলেই ঘু'টুনি দিয় ঘুঁটিতে থাক। 
তারপরে আকের রস ঢালিয়৷ দাও। দারচিনিও ইহাতে ছাড়। 
প্রীয় মিনিট কুড়ি পরে এই রস মরিয়া গাঢ়া হইয়৷ আসিলে 
নামাইবে । ইহ খাইতে বেশ লাগে । 

ছুধ দিয়া খাইতে ইচ্ছ৷ কর তে] নামাইয় ছুধ মিলাইয়া থাইবে। 
আগুণের উপর হুধ দিয়া নাড়িতে গেলে ছান। পড়িয়া যাইবে। 


৬৪১। ফুলিয়া। 


রশ 


- উপকরণ ।--বিলাতী বেগুণ এক পোয়া, দারচিনি আধ তোলা, 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬৪৭ 


প্রণালী ।_বিলাতী বেগুনগুলি আগে আস্ত ধুইনা লও। 
তারপরে তিন চার শ্লাইস করিয়া কাট। 

একটি হাঁড়িতে এই বিলাতী বেখুণ, চিনি ও দারচিনি দিয়া সিদ্ধ 
করিতে চড়াইয়া দাঁও। মিনিট পনের পরে সিদ্ধ হইয়। গ্রেলে 
নামাইয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। তারপরে একটি নৃতন পাতলা কাপড়ে 
রস নিংড়াইয়া লও। হাত দিয়া নাড়িয়া ছাকিবার আবশ্ঠক নাই। 

তারপরে এই রসে আধ পোয়া ঘন দুধ বা রাবড়ি বা ছধের 
মোটা সর মিলাও। বরফ-কুচি দিয়! ছোট ছোট পাঁতল! কাচের 
গ্লাসে করিয়া খাইতে দাও। ইহ! তোদের শেষে আইসক্রিম 
ইত্যাদির পরিবর্তে দেওয়| যাইতে পারে । 


৬৪২। কামিনীচালের পরমান্ন। 


০ 


উপকরণ ।-_-ভাল সুগন্ধযুক্ত কামিনী আতপচাল তিন ছটাক, 
চিনি প্রায় এক পোয়া, ছধ এক সের, জল ছু সের। 

প্রণালী ।-_চালগুলি বাছিয়া৷ জল দিয়া একবারটী ধুইক়া লও। 
হাড়ি করিয়া দেড় সের জল চড়াইয়া তাহাতে চালগুলি ছাড়। 
মিনিট পনেরর মধ্যে ভাত সিদ্ধ হইক্জা যাইবে। তখন খু্টনি দিয়া 
খুব ঘুঁটিতে থাক । ভাতে মাড়ে প্রায় মিলিয়! আসিলে, তাহাতে 
ছধ ঢালিয়া দাও। আরো মিনিট পাচ ফুটিলে পর চিনি দাও। 


চিনি দ্রিবাঁর পরে ছু এক ফুট ফুটিপেই নামাইবে। সহজেই বসিয়া 
যাইতে | ?বহী পাত কবির চলি 2+৬) 


৬৪৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৬৪৩।. চিড়ার পায়ম। 
" -প্িপ 

উপকরণ।-_কামিনী চি'ড়া এক ছটাক, দুধ পাঁচ পৌয়া, চিনি 
এক ছটাক, গোলাপজল অধে ছটাক, পেস্তা কুড়িটা, কিসমিস আধ 
ছটাক। 

প্রণালী ।-_চিড়া ধুইয়া রাখ। পেস্তা ভিজহিয়া খোস1 উঠাও । 
তারপরে কুচি কুচি কর।' কিসমিসগুলি ধুইয়! বাছিয়া রাখ । 

একটি কড়ায় ছুধ চড়াও | মিনিট কুড়ি ছুধ ঘন কত্সিবে । প্রায় 
পোয়া তিন ছুধ থাকিবে তখন চিড়া ও চিনি দিবে। আরে! তিন 
চার মিনিট ফুটিলে পর কিসমিস, পেস্তা-কুচি দিয়া নামাও। ইহার 


উপরে গোলাপজল ছড়াইয় ঢাকিয়া রাখ। 
৬৪৪1 নীচুর পায়স। 
শশা 


উপকরণ।-নিছু কুড়িটী, বাদাম দশটী, পেস্তা পনেরট, চিনি 
তিন ছটাক, হুধ তিন পোয়া, গোলাপজল এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।__নিচুর খোসা ছাড়াইয়। বিচি হইতে শীস আলাদা 
কর। শীসগুলি ছুরি দিয়! কুঁচীও। নিংড়াইয়! তাহার রস খানিকটা 
বাহির করিয়া! ফেল। 
. : বাদাম, পেস্তা ভিজাইয়া তাহার থোসা উঠাও। মিহি কুচি 
কুচি কাট। 


উনবিংশ অধ্যাক্ব! ৬৪৯ 


থাকিবে তখন চিনি দিবে। হু এক ফুট ফুটিলে নিচু, বাদাম, পেস্তা- 
কুচি দব দাও। চামচ দিয়া হিলাও। বেশ গাঢ় হই আদিলে 
নামাইবে। গোলাপজল ছড়াইঙ্জা দাও । ইহা মিনিট পনেরর 
মধ্যে হইস়্া যাইবে। 


৬৪৫। কমলী। 
- 


উপকরণ।--একটি নেয়াপাতি নারিকেল, ছুধ তিন পোয়া, চিনি 
পরায় আধ ছটাক, গাওয়! ঘি এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_নেয়াপাতি নারিকেলের শীস টুকরা টুকরা কাট। 
ছুধে এই নারিকেল, চিনি ও ঘি মিশাও। 

নরম আচে প্রায় কুড়ি মিনিট চড়াইয়া রাখ। আস্তে আস্তে 
সিদ্ধ হই! গা হইয়া আদিবে। অবশ্ঠ মাঝে মাঝে নাড়িয়া দিবে। 

গুণাগুণ।-হ্হা সিগ্ণ, শীতল, পুষ্টিকারক, অন্ননাশক, রক্তপিত্ত 
ও বায়ুর শাস্তিকারক। 


সপ 


৬৪৬। শুরা কলার পায়স। 
-শাক্ঠিকী শট 
উপকরণ ।-_ছুধ আঁড়াই পোয়া, শুরাকলা এক ছটাক, চিনি 


আধ ছটাক, দারচিনি সিকি তোলা । 
প্রণালী।--একটি কড়াতে আড়াই পোয়া ছুধ চড়াও । মিনিট 


৩৪ - 


৬৫৪ আমিষ ও নিরামিষ আহাঁর। 


পনের পরে ছুধ অনেকটা গাঢ় হুইয়া' আসিলে পর চিনি দাঁও। 
গুরাকলাগুলি ছু তিন বার জল দিয় ধুইয়। ফেলিবে। তারপরে 
দারচিনি ও শুরাকলা ছাড়। প্রায় মিনিট সাত আট পরে এই 
শুক্কাকল। ছুধেতে ফুলিয়া৷ উঠিলে এবং সঙ্গে সঙ্গে ছধও খন হইয়া 
আপিলে নামাইবে। 

: ইহা আসাম দেশবাসীদের বড় প্রিয় খাগ্য। 


৬৪৭। সাগুর ক্ষীর । 


পাশ 


উপকরণ।--সাগু আধ ছটাক, ছুধ তিন পোয়া, বাঁদাম. €তেরটা, 
'চিনি দেড় ছটা, জল এক ছটা, বড় এলাচ একটি। 
প্রণালী ।-_নাগুগুলি ধুইয়। রাখ । বাদামের খোলা ছাড়াইন্া 
জলে ভিজাও। তারপরে থোস। উঠাইয়া আধ-থেতো। কর। 
একটি কড়াও সাগুগুলি এক ছটাক জল দিয়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াও। মিনিট তিন পরে ছুধ ঢালিয়া দাঁও। প্রায় দশ মিনিট 
, দিদ্ধ হইবার পর বাদাম ও চিনি দাও । আরে! তিন চার মিনিট 
পরে গাঢ় হইয়া ক্ষীরের মত হইয়া আসিনে বড় এলাচের দানা 
ঘেঁতো করিয়। দাও । 


উনবিংশ অধ্যাকস। ৬৫১ 


৬৪৮। স্থজির পায়ম। 


উপকরণ ।-_স্থঁজি আধ ছটাক, ছুধ তিন পোয়া, দারচিনি সিকি 
তোলা, চিনি এক ছটাক। 

প্রণালী ।_একটি শুরু কড়া চড়াও। সুজি দাও খুস্তি দিয়া 
নাড়িয়া মিনিট ছু তিন ঈষৎ ভাজিয়া! লও। যেন মোটেই লাল 
হইয়া না.যায়। বেশ শাদা থাকিবে। তারপরে ইহাতে ছুধ ঢালিয়া 
দাও, দারচিনি দাও। প্রায় সাত আট মিমিট ফুটিয়! ঘন হইয়! 
আসিবার পর চিনি দাও। আরো! মিনিট ছু তিন পরে নামাইবে। 
ঘন ঘন হাতা দিয়া নাড়িয়া দিবে। 

ইহাতে দারচিনির বদলে নেবুর খোল! দিলেও বেশ সুগন্ধ হয়। 


৬৪৯। লাউয়ের ক্ষীর । 


শ্াশী্বাি 


উপকরণ।-__এক ফালি কচি লাউ, ছুধ সাড়ে তিন পোয়া, চিনি 
আধ পোয়া, বড় এলাচ একটি, জল আধ পোয়!। 

প্রণালী ।-কচি দেখিয়া পাউ আনিবে। তাহা তিন ভাগ 
করিয়া কাট। এক ভাগ লও। এখন এই ফালি লাউয়ের উপরের 
বুকোর খানিকট! কাটিয়া ফেল। লাউ-কুকুনিতে কোর। 

আধ পোয়া জল দিয়া সিদ্ধ করিতে দাও। প্রায় মিনিট পনের 
পরে সিদ্ধ হইলে একটি ছাকনির কাপড়ে ঢালিয়। ফেল। তারপরে 


৬৫২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


এখন ছধ আওটাও । প্রায় মিনিট পনের পরে ছুধ ঘন হইয়া 
আপিলে লাউ ছাড়। মিনিটএুহই হাতা দিয়! ঘন ঘন টিয়া দাও । 
তারপরে চিনি ও বড় এলাচের দানা আধ-থেঁতো করিয়া ইহাতে 
দাও। আরো তিন চার মিনিট পরে ইহার জল মরিয়া গিয়া 
ক্ষীরের মত হইয়া আপিলে নাঁমাইয়৷ ফেল। 


৬৫০। পেঁয়াজের পরমান্ন। 


সা শীর্ধীশাহ 


উপকরণ।--শাঁদ! বস্ে পেঁয়াজ এক ছটাক, দুধ একসের, চিনি 
এক ছটাক, কিসমিস এক কীচ্চা, পেস্তা আধ ছটাক, গোলাপজল 
এক কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_পেক্গাজের খোসা ছাড়াইয়া৷ তিন চাঁকা করিয়া! কাঁট। 
চণের জলে প্রায় তিন ঘণ্টা ভিজাইয়া রাখ । 

কিসমিস বাছিয়া ধুইয়! রাখ। পেস্তা ভিজাইয়া তাহার খোসা 
ছাড়াইয়া আস্ত রাখ। 

একটি হাড়িতে তিন ছটাক জল চড়াও । পেনাজগুলি ছুতিন 
বার তাল জলে ধুইয়। হাড়ির জলে সিদ্ধ করিতে চড়াও । তারপরে 
দশ মিনিট পরে ইহার জল বরাইয়। আবার নূতন জল দিয়া হাঁড়ি 
চড়াও । আবার দশ মিনিট পরে এই পেঁয়াজ সিদ্ধ জল বদলাইয়া 
ফেল, এবং নূতন জল দিয়া সিদ্ধ করিতে চড়াও । এই প্রকারে 
তিনবার উপরি উপরি পেঁয়াজের জল বদলাইয়া ফেলিতে হইবে। 


উনবিংশ অধ্যায়। ৬৫৩ 


এইবারে ছুধ আওটাও। কড়ায় ছুধ চড়াই দাও। চিনি 
দাঁও। প্রায় পনের মিনিট পরে ছুধ অনেকটা ঘন হইয়া আসিলে 
পর পেস্তা, কিসমিস দাও। তারপরে আর পাঁচ মিনিট পরে পেরাজ 
দিবে। হাতা দ্বার! বেশ করিয়া নাড়ির দিবে। ছু তিনবার 
ফটিলে পর নামাইয়া গোলাপজল দাও। ঢালিয়া ঢাকিয়া রাখ। 

এই পেঁয়াজের পায়স অনেকটা নিডুর ক্ষীরের মত খাইতে 
লাগে। 


সপ 


৬৫১। মেঠাইয়ের পায়স। 


পিতকিপীপাশি 


উপকরণ।__ছুধ এক সের, পৌলাঁও মেঠাই একটি, চিনি এক 
কীচ্চা। 

প্রণালী ।-_-একটি কড়ায় ছুধ চড়াও । মিনিট কুড়ি পরে ছুধ 
রাবড়ির মত ঘন হইয়া! আদিলে মেঠাই ও চিনি দাও । হু তিনবার 
নাড়িয়া নামাইয়া ফেল। 


০ 


৬৫২। মাখানা ক্ষীর | 
ূ শা 
উপকরণ।২_মাঁথানা আধ ছটাক, ছুধ এক সের, ছোট গুড়ে 
বাতাস! চর্লিশখানা, গোলাপজল মাধ ছটাক, ঘি আঁধ পোয়! 
প্রণাপী ।-_মাখানাগুলি আন্তই রাখিয়া দাঁও। 


৬৫৪ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


একটি কড়ায় ঘি চড়াইয়৷ দাও। ভান? থিয়ে মাথানাগুলি 
ভাঁজিবে। . বেশ ফুলিয়া উঠিবে॥ তিন চার মিনিটের মধ্যে হইয়া 
যাইবে । 

এখন আর একটি কড়ীয় ছুধ.চড়ায়। মিনিট দশ ছুধ ফুটিলে 
পর বাতাসা দাও। হাতায় করিপ্না নাড়িয়া দাও। নাঁড়িতে 
নাড়িতে দেখিবে দুধে যেন এক রকম ফেনা ফেনা উঠিত্ডেছে আর 
ভারী হইয়া যাইতেছে তখন গোলাপজল দিবে । ইহার একটু 
পরেই মাথান। দিবে। ছ একবার ফুটিয়া উঠিলেই নাড়িয়! নামাইয়া 
ফেলিবে। ছুধে বাতাসা দিবার পর তিন চার মিনিটের মধ্যে হইয়? 
যাইবে। 

মাখানা পদ্মদ্ুলের বিচির খই ইহা৷ বড় পুষ্টিকারক। ইহা বড় 
বাজারে পাওয়া যাইবে। 


৬৫৩। সিমাই ক্ষীর । 


৬০৮ 


উপকরণ ।-সিমাই এক ছটাঁক, ছুধ তিন পোয়া, চিনি এক 
ছটাক, ঘি এক কাচ্। 

প্রণালী ।__খি চড়াইয়া সিমাইগুলি অন্প লাল করিয়া কষিয়া 
লও। ৃ 

একটি কড়ায় দুধ চড়াও । মিনিট পাঁচ সাত পরে দুধের ধৌয়! 
উঠিতে থাকিলে সিমাইগুলি ঢাঁলিয়! দাও, চিনি দাও। আরো দশ 


উনবিংশ অধ্যার( ৬ 
৬৫৪ | মেকারনীর ক্ষীর |. 


স্পপকিতকপশি 


উপকরণ।-_মেকারনী আধ ছটাক, ছুধ আধসের, চিনি আধ 
ছটাক, জল তিন ছটাক । 
প্রণালী ।_-একটি কড়ায় জল দিয়া মেকারনীগুলি সিদ্ধ করিতে 
*চড়াও। মিনিট পনের পরে জল মকিয়! ইহ! সিদ্ধ হইয়! গেলে পর 
ছধ দাও। মিনিট পনের পরে ছুধও বেশ ঘন হইয়া আসিলে চিনি 
দিবে। ছু এক মিনিট পরে নামাইবে। 


৬৫৫। ভাখিসিলির ক্ষীর | 


সিকি 


উপকরণ 1- ভাঙ্িসিলি এক্‌ তোলা, ছধ আধদের, চিনি আধ 
ছটাক। 

প্রণালী ।-কড়ায় ছুধ চড়াইক্সা তাহাতেই ভার্জিসিলি ছাড়। 
মিনিট আট দশের ভিতর বেশ সিদ্ধ হইয়৷ গেলে চিনি দাও। 
আরো ছক সাত মিনিট ফুটিয়া বেশ গাঢ় হইয়া আদিলে নাঁমাইবে। 


৬৫৬। ছাচিকুমড়ার প্রাস। 


পপি টেপা 


উপকরণ ।__ছাচিকুমড়া খোলাশুদ্ধ ওজন করিয়া - আঁধসের, 
ছুধ একসের, চিনি আধ পোয়া, গোলাপজল আঁধ পোয়৷। 


৬৫৩ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


প্রণালী ।_-ছীচিকুমড়া কুরুনি দিয়া কুরিগ্কা লও। 

একটি হাড়িতে আধ পোয়! জল দিয়া কুমড়া সিদ্ধ করিতে 
চড়াও । প্রায় দশ মিনিট পরে ইহা সিদ্ধ হইয়! গেলে পর একটি 
কাপড়ে করিয়া সমুদয় জল নিংড়াইয়! ফেল। 

এখন একটি কড়ায় ছুধ চড়াও । মিনিট দশ ছধ ঘন হইলে পর 
চিনি দাও এবং কুমড়া দাও। তারপরে হাতায় করিয়। খাটি 
দাও। মিনিট তিন পরে বেশ মিলিক্। যাইলে গোলাপজল ও পেস্তা 
দিয়া নামাও। 

গুণাগ্তণ।-_ইহা পিত্তনাশক। 


৬৫৭। তালের ভাপা। 
১ 

উপকরণ।-__তালের মাড়ি আধসের, উষ্চচাঁলের খচা-স্'ড়া 
আড়াই পৌঁয়া, চিনি দেড় পোয়া, মৌরী সিকি তোলা, নারিকেল 
এক মাল, জল আধসের। 

প্রণালী ।_চাল ভিজাইয়া তারপরে জল বরাইয়া একটি 
কুলাতে ছড়াইয়া দিবে। যখন ইহার জল গুকাইয়া যাইবে অথচ 
নরম থাকিবে তখন মিহি করিয়া না গু'ড়াইয়৷ খচা-খচা করিয়! 
শুঁড়াইবে। 

নারিকেল কুরিয়া রাখ। 
.. একটি হাড়িতে আধনের গরম জল চড়াও । আধ পোয়া মরিয়া 
যখন দেড় পোয়াটাক থাকিবে জল নামাইবে। এই জল দিয়া 


লিজ কির জালা 


উনমিংশ অধ্যায়। ৬৫ 


নারিকেল কোরা মিশাও। ডাল-বাটার মত নরম হইবে। 

এবারে একটি তোলো হ্বাঁড়িতে চার আম্কুল বাদ রাখিয়া! জল 
চড়াইস্স। দাও। জল ফুটিতে থাকুক। হাড়ির মুখে একটি কাপড় 
বাধিয়া দাও। এক একটি শালপাঁতাষ খানিকটা করিয়া এই 
খামির রাখ। হাড়ির কাপড়ের উপরে এই শালপাতা রাখিয়! 
দাও। এখন ইহার উপরে আর একটি হাড়ি ঢাক! দিয়া দাও। 
তাহ! হইলে ভাপে এ খামির শক্ত হইয়া যাইবে। মিনিট পনেরর 
মধ্যে হইবে। 

ভোজন বিধি।__দুধের ক্ষীরে দিয়া ভূবাইয়া থাইবে। 


৬৫৮। তালের পায়স। 
স্ার্বপি 

উপকরণ ।--আতগ চাঁল আধ পোয়া, একটি বড় নারিকেল, 
জল এগার ছটাক, বড় এলাচ ছুটি, দারচিনি সিকি তোলা, তালমাড়! 
এক পোয়া, নারিকেল-কোরা আধ ছটাক অথবা বাদাম-বাঁটা আধ 
ছটাক, চিনি আধ পোয়। 

প্রণালী ।--নারিকেল কুরিয্।৷ তিন ছটাক জল ইহাতে মাখ। 
এখন একটি কাপড়ে ছাঁকিয়া ছুধটা৷ আলাদ। রাখিয়া দাও ।' আবার . 
এই নারিকেল শিটাঁতে আধসের জল মাধিয়া আর একটি পাত্রে 
নিংড়াইয়! রাখ। 

একটি হাড়িতে?ঃঁ আধসের জল দিয়া আধ পোনা চাল' চড়াইয় 
দাঁও। বড় এলাচের দান আর দারচিনি ছাড়। হাড়ি ঢাক। 


৩৫ 


৬৫৮ আমিক ও নিরামিষ আহার। 


ভাত প্রান মিনিট কুড়ি পাকিলে খুনি দিশকা খুব খুটি দিবে। 
যেন ভাতে জলে মিলাইয়! ষায়। তারপরে ইহাতে তালের মাড়ি, 
বাদাম-বাট! (বধাদাম-বাটা না|! থাকিলে আধ ছটাক নারিকেল- 
কোরা দিলেও চলে |) ও চিনি ঢালিয়া দাও । মাড়িয়া মিশাও। 
মিনিট পাচ পরে নারিকেলের প্রথম ছুধটা ইহাতে ঢালিয়! দাও। 
পায় মিনিট পনের কুড়ি পরে বেশ গাঢ়! গাঢ়। হইয়া আসিলে 
নামাইৰে। ্ 


৬৫৯। বোৌঁদের পায়স। 
০ 


উপকরণ ।__ছুধ একসের, বৌদে আধ পোয়া, চিনি এক কীচ্চা, 
গোলাপজল আধ ছটাক, পেস্তা দশটা । 

প্রণালী।__পেন্তা ভিজাইয়া খোসা উঠাইয়া লম্বা-কুচি কাটিয়। 
রাখ ॥ 

একটি কড়ায় ছুধ চড়াও । মিনিট পাঁচ পরে চিনি দাও। 
হাতা দিয়া ক্রমাগত নাড়িয়। দিবে যেন তলায় ধরিয়া না যায়। 
প্রায় মিনিট বার পরে ছধ আওটাইতে আওটাইতে অনেকটা ঘন 
হইয়া আসিলে বৌদে ঢালিয্না দিবে। তারপরে প্রায় মিনিট পাঁচ 
পরে গোলাপজল দাঁও। ছু এক মিনিট পরে নামাইবে। একটি 
গাা পাত্রে ঢালিয়! তাহার উপরে পেস্তা-কুচি ছড়াইয়৷ দাঁও। 


উনহিংশ অধ্যার়। ৬৫৯, 


৬৬০। তাল ক্ষীর। 


_-লকিটি 


উপকরণ।--তিনটা অশাটিওলা৷ একটি বড় তাল ( ওজনে মাড়ি 
তিন পোয়া বাহির হইবে ), ছুধ আড়াই সের, চিনি দেড় পোয়!। 

প্রণালী ।--তিনটা অশাটিওল! একটি বড় তাল লইয়া আমিবে। 
প্রথমে তালের উপরের বৌটা খুলিয়া ফেল। তারপরে কাল খোস! 
ছাড়াও। এখন তিনটা অটি আলাদা কর। প্রতোক অশাটি 
হাতে করিয়। অল্প জল লইয়া! কসটাও। তাহা হইলে নরম হইয়! 
যাইবে সহজে মাড়া বাইবে। এইবারে বাশের বা বেতের একটি 
ঝুড়ি আনিয়া উপুর কর। তাহার ভিতরে একখানি থাপ! রাখ 
এবং ঝুড়ির উপর হইতে তালের অ'াটি মাড়িতে থাক। তাহা 
হইলে তালের মাড়ি ভিতরের থালাতে পড়িবে, অথচ আঁশ আঁটিতে 
থাকিয়া যাইবে । প্রায় তিন পোয়! মাড়ি বাহির হইবে। 

একটি কলাই-করা বা পিত্তলের কড়ায় ছুধ চড়াইয়া দাও । প্রায় 
মিনিট পঁচিশ পরে যখন ঘন হইয়া পাচ পোয়াটাক আন্দাজ ছুধ 
রহিয়াছে দেখিবে দেড় পোয়া চিনি দিবে এবং তালের মাড়ি দিবে। 
খুস্তি বা কাঠের তাড়, দিয়! বন ঘন নাড়িতে খাক। যদি দেখ 
ডিম ডিম কাটিল না তাহ! হইলে ছু তিন চাকা নেবুর .রস দিবে। 
ডিম ডিম কাটিলে আর নেবুর রস দিবার আবশ্তক নাই। ভিম 
কাটে তে প্রথমেই তাল দিবার ছু তিন মিনিট পরেই দেখিতে 
পাইবে। তাল দিবার মিনিট পনের পরে যখন তাল বাঁধিয়া 
আদিবে তখন নামাইবে। যতক্ষণ একটু পাঁতলা থাকিবে নামাইবে 
না। তাহা হইলে এক দিাানর বাসি 5৯7৯ উতঠাঁর জল বাতিল 


৬৩০ আমিব ও নিরামিব আহার। 


হইবে। ভাল রকম গাঁ করিয়া নামাইলে তিন চার দিনেও খারাপ 
হইবে না । 


৬৬১। তালের ক্ষীর ৷ 
(দ্বিতীয় প্রকার) 
স্পা কপ পাশা 


উপকরণ।-_একটি তাল বা তালের মাড়ি এক সের, ছুধ এক 
সের, চিনি এক পোয়া, নারিকেল-কোরা আধ পোয়া (একটি 
ছোট নারিকেল ?, বড় এলাট চারিটা। 

প্রণালী।-_-তালের মাড়ি বাহির করিয়া কীঁচা ছুধে চিনি ও তাল 
গুলিয়া চড়াইয়া দাও। প্রায় মিনিট কুড়ি ফুটিয়া ঘন হইয়া 
আসিলে পর নারিকেল'কোরা ঢালিয়া দাও। যখন বেশ ডেলা- 
ক্ষীরের মত হইয়! আসিবে" বড় এলাচের গুড়া দিয়া নামাইবে। 
সবশুদ্ধ প্রায় কুড়ি পঁচিশ মিনিট সময় লাগিবে। ইহা খাইতে বেশ 
লাগে। 


৬৬২। যজ্ঞ্যির পরমান্ন। 


উপকরণ।-_ছুধ একসের, চিনি আধ পোয়া, কামিনী আতপ- 
চাল এক ছটাক, জল এক পোয়া, বড় এলাচ একটি, পেস্তা এক 
কীচ্চা, বাদাম এক কীচ্চা, কিসমিস এক কাচ্চা। 


- উনবিংশ অধ্যায় ৬৬১ 


প্রণালী ।_নূতন কামিনী আতপচাল আনিবে ৷ ইহার সুগন্ধ- 
তেই পরমান্ন ভাল হয়। এক ঘণ্ট। আগে ধুইস্া ভিজাইয়া রাখিবে। 

বড় এলাচের দানাগুলি আধ-ঘথেতো করিক়্া রাখ। বাদাম, 
পেস্তা ভিজাইফ্া তাহার খোদা উঠাইয়া মিহি লশ্বা-কুচি কাট। 
কিসমিসগুলি বাছিয়া ধুই়া রাখ। 

একটি হ্াড়িতে এক পোয়া জল চড়াইয়৷ তাহাতে চালগুলি 
ছাড়। মিনিট দশ পরে ভাত সিদ্ধ হইয়! গেলে হাতা দিয়! ঘাটিয়া 
ভাতগুলি ভাঙ্গিয়া ভাঙ্গিয়া দাও। তারপরে ছুধ ঢালিয়! দাও। 
আরে মিনিট দশ পরে ছুধে ভাতে বেশ মিশিয়! গেলে চিনি দাও 
এবং বড় এলাচের দানা দাও । ছু এক মিনিট পরে বাদাম, পেস্তা 
ও কিসমিস দিয় নামাইবে। 

ভোজন বিধি।--আমাদের যজ্কিতে এই প্রকারে পরমান্ন 
রাধিয়া খাইতে দেওয়া হয়। বেশী করিতে চাও একটু পাতলা! 
রাখিলেই চলিবে। 


সপ 


৬৬৩। ছানার বাটা-পায়স। 
সাশ্রিতকশীশাি ] 
উপকরণ ।--টাটুকা ছান। এক ছটাক, ছধ একসের, চিনি আধ 
পোয়া, কিসমিস এক কীচ্চা, পেস্তা এক কীচ্চা, গোলাপজল এক 
কাচ্চা। 


প্রণালী (পেস্তা ভিজাইয়া খোস! উঠাইয়। লগ্াকুচি কাটিয়া 
রাখ । 


একটি কড়ার প্রথমে ছুধ চড়াইয়া আওটাও। মিনিট পনের 


৬৬২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


পরে ছুধ বেশ ঘন হইয়া আফিলে চিনি দিয়া ছানা দাও। মিনিট 
পাঁচ হাতা দিয়া খুব নাড়িয়া নাড়িয়া। এই ঘন ছধে এবং ছানাতে 
মিশাইয়া ফেল। তারপরে নামাইয়া! গোলাপজল দিয়া আর এক- 
বার নাড়িয়া দাও। 

এখন চারিটা ছোট চেপ্টা খুড়ী বা বাটীতে পায়স ঢালিয়! দাও। 
প্রত্যেক বাটীর পায়সের উপরে পেস্তা-কুচি ও কিসমিস দিয়] 
সাজাইয়া! দাও। 

ভোঞ্ন বিধি ।_-ইহা ভাতের পরে লুচির সঙ্গে অথবা পুডিংয়ের 
পরিবর্তে দেওয়া! যাইতে পারে। 


৬৬৪ । ছানার পায়ন। 
শা 

উপকরণ ।--ছুধ একসের, চিনি দেড় ছটাঁক, কিসমিস আধ 
ছটাক, গোলাপজল আধ ছটাক। 

প্রণালী ।--একটি কড়ায় ছধ চড়াও । চিনি দাও। প্রাক 
কুড়ি মিনিট পরে বেশ গাঢ় রকম হইয়৷ আদিলে কিসমিসগুলি 
ইহাতে ছাড়িয়া দাও। কিসমিস দিবামাত্র ছুধ যেন ছান। ছান। 
হুইয়া ফাটিত্বা বাইবে। তখন হাতা দিয়া খুব নাড়িতে থাকিবে । 
তারপরে গোলাপজল দিবে । আরো মিনিট আট পরে গাঢ় হইয়া 
আদিলে নামাইবে । রসা-রস| ছানার ক্ষীরের মত হইবে । 


উনবিংশ অধ্যার়। ৬৬৩ 


৬৬৫। ভাজ কলাইডালের প্রাস। 
শ্াশিশি্শাশশী 


উপকরণ।--ভাঁজা কলাইডালের মর়দ1 এক ছটাক, ছুধ তিন 
পোয়া, চিনি আধ পোয়।। 

প্রণালী ।_ প্রথমে.আধ.পৌয়! ছুধে ডালের ময়দাট! গুলিয়া 
লইবে। বেশী ছুধে গুলিলে ডেলা পাকিয়! যাইবে। তারপরে এই 
গোলা সমস্ত ছধে মিশাইয়! ফেলিবে। এখন কড়ায় করিয়| এই 
গোলা ছুধ চড়াইয়া দাও। থুস্তি দিয়া ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে 
তা না হইলে তলায় লাগিয়া যাইবার সম্ভব। ক্রমে গাঁড় হুইয়া 
আসিতেছে দেখিলে ইহাতে চিনি ঢালিয়! দিবে। ক্ষীর়ের স্তায় 
গাড় হইয়া আসিলে নামাইয়৷ ফেলিবে। ইহা মিনিট সাঁত আটের 
ভিতর হইয়া যাইবে । 

এই প্রীসের এমন চমৎকার সুগন্ধ হয়। কতদূর হইতে গাওয়া 
যায়। ৮৩ 


বিৎশ অধ্যায়। 


কিতা 


বিবিধ । 


িটকীপাশা 
প্রয়োজনীয় কথা। 


ধনী দরিদ্র সকল গৃহস্থ পরিবারদিগের বড় হইতে অতি ক্ষুত্রা- 
ঘপি বস্বরও সদ্ধ্বহার করা উচিত। বাগানে তরকারী হইলে 
বা যেকোন রকমে.হউক ভাঁগারে তরকারী অধিক হইলে পচিয়া 
যাইবার সম্ভব ॥ সে রকম স্থলে তরকারী কাটিয়া শুকাইতে দিলে 
তাহার বিধি মত সদ্ব্যবহার করা হইবে। তাহা হইলে অসমস্নের 
জিনিশও সময়ের মত করিয়া থাইতে পারিবে । এমম কি পুই 
ভাটা সজিন| ডাঁটা পর্যত্ত শুকাইয়্া রাখিতে পার। কেবল 
রাধিবার আগে একটু জনে ভিজ্ঞাইফ়া! লইয়! তারপরে ইচ্ছামত 
ইহ যে কোন তরকারীতে দিলে স্ুন্বাছ হইবে। 
এ রকম কাধ্যে সুগৃহিণীর দক্ষতা প্রদশিত হইবে যে তাহার 
আর.কোন তৃল নাই। 
নিরামিষ রাধিতে গিয়া রীধুনিদের কতকগুল! চুটকি কথা 
শিখিয়া রাখা উচিত। এই অধ্যায়ে সেই রকম কতকগুলি আবশ্ত- 
কীয়-কথ! লিখিয়া দিব। 


বিংশ অধ্যায়। ৬৬৪ 
রক 


৬৬৬ । পল্তা শুরা । 


পলতা গাছ আনিয়া তাহার পাতাগুলি ছড়ি একটি কুলায় 
রাখিয়া শুকাইতে দিবে। হু তিন দিনে বেশ মুচমুচে হইয়া গুকাইয়! 
গেলে হাতে করিয়া খু'ড়াইয়া একটি শিশিতে ভরিয়া রাঁখিবে। 

কাচ৷ পলতার অভাবে এই শুরু! পলতা৷ অল্প লইয়া একটু জল 
দিয়া ভিজাইতে দিবে! তারপরে ভালনা ফুটিয়া উঠিলে অমনি 
ভিজ! পলতা ছাড়িতে পার। অথবা শুরু! পলতা জল দিয়া ভিজাইয়া 
তারপরে বাঁটিয়া৷ লইবে। এখন এই পনতা-বাটা তেলে কষিক্াও 
রাধিতে পার কিন্বা ছাঁচন! দিবার পর তরকারী সিদ্ধ হইয়! গ্লেলে 
গলতা বাটিয়া অমনি কাচ! ফেলিয়া! রাশাধিতে পার । 


৬৬৭। নির্ম শুরু । 
০০ 


নিমপাতা গুকাইয়! এই রকম গুড়া করিয়া বোতলে পুরিয়া 
রাঙিবে। এই শুরু নিম দিয়া বেগুন ভাজিলে বড় ভাল খাইতে 
হয়। শুরু নিমের দহিত খার দিয়া রধিলেও বেশ হয়। 


৬৬৮। উচ্ছে বা করোল৷ শুরা । 
শা শ্স্কিপকপীশশ 
উচ্ছে বা করোলা আনিয়া চাকা চাকা করিয়া কাটিয়া একটি 


৬৬৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার ।- 


কুলায় করিয়া! শুকাইতে দিবে। তিন চার দিন পরে বেশ খটখটে 
হইয়! শুকাইয়া গেলে একটি শিশি বা টিনে ভরিয়! রাখিবে। 
এই শুরু! উচ্ছে খার * দিয় বাঁধিয়া থাইলে বড় ভাল লাগে। 
ইহ! শুধু সরিষা-বাঁট! দিয়! রাধিলেও বেশ হয়। 


সি 


৬৬৯ । . যুল! শুরা । 
শা 


মূলা আনিয়া চাকা চাকা করিয়া বা ভুমা ডুম! করিয়া! কাট। 
একটি কুলায় ছড়হিয়! দিয়া রৌদ্র শুকাইতে দ্িবে। চিম্সে চিম্সে 
হইয়' শুকাইয়া যাইলে উঠাইয় রাখিবে। ইহা! ভিজাইয় বাট? 
সরিষ। দিয়া রীধিলে ভাল হয়। কোন তিত চড়চড়ি বাঁ ভাঁল-কিন্বা 
ডালনাতে দিলে বেশ সিদ্ধ হইয়া যাইবে, আর বেশ মুলার গন্ধ হইয়া! 
তরকারী থাইতে ভাল লাগিবে। 


৬৭০.। ছাচিকুমড়া শুরু | 
সাপিকি০৮7 


ছাঁচিকুমড়া আনিয়া! লম্বাক্স চার ভাগে কাট। এখন একটি 
কুরুনিতে করিয়া! ফেল। একটি কুলায় করিয়া ইহা রৌড্রে শুকা- 
ইতে দাও । ছু দিনের মধ্যে এক পিঠ শুকাইস্সা যাইবে, তখন আর 
এক পিঠ উল্টাইয়া দিবে। ভাল রকম গুকাইয়া গেলে তবে 


* ৪০১ পৃষার় তিতাখার দেখ । 


বিংশ অধ্যায়। ৬৬৭ 


বোতলে বা টিনে ভরিয়া রাখিবে 1 . 

আর এক রকমে ছাচিকুমড়া শুকান যায়| হ্াচিকুষড়ার থোল1 
ছাড়াইয়া ডূমা ভূমা! করিয়। বানাইয়া! রৌদ্রে গুকাইতে দিবে । ইহাও 
তিন চার দিন পরে শুকাইয়া যাইবে । ভাল রৌদ্র ন! পাইলে ইহা 
পচিয়া যায়! এই জন্ত কথনে! মেঘল! দেখিলে গুরু! করিবার জন্ 
কোন জিনিষ কাটিবে না। 

ছাচিকুমড়ার বড়ি তো হয়ই। ইহার কথা প্রথম থণ্ডে ৩৫২ 
পৃষ্ঠায় বলিয়া আসির়াছি। তাহা ছাড়া ইহাতে নানা রকম রারা 
রাধা যায়। এই কুমড়া একটু জলে ভিজাইয়! তারপরে থারনি 
দিয়। রাধিলে বেশ থাইতে হয়। ডুম! শুর কুমড়া ডালে দিয়া 
রাধিলে বেশ হয়। ইহা মাছে দিয়া রাধিলেও বেশ হয় । 


৬৭১। সজিন! ফুল শুরা | 


৬৮ 


নজিনা ফুল শুকাইয়া রাখিবে। ইহা ভিজাইয়া! তারপরে “রাই” * 
বিশে বেশ খাইতে হয়। একটু ঝাল ঝাল ককিয়া রধিবে। 


৬৭২। ঢ্যাঁড়স শুরু।। 
স্পিন) টপ 


4 


কচি ট্যাড়ন আনিয়া! চাকা চাকা কাট। রৌড্রে গুকাইতে 





* ৪০ পৃষ্ঠায় সঙ্ষিন। দুর বাই রেখ 


৬৬৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


দাও। ইহা রাধিবার আগে জলে ভিজাইয়া তারপরে দই দিয়া 
কাচা ট্যাড়সের ঝোলের মত করিয়া! রাধিলে বেশ খাইতে লাগে। 


৬৭৩। হলুদ-কাটা। 
শি 
মশল। বাঁটিবার সময় বরাবর প্রথমেই আলাদা করিয়া হলুদ- 


কাটিয়। লইবে। হলুদ অন্য মশলার সহিত এক সঙ্গে বাটিলে তাল 
মিহি করিয়! বাটা হইবে ন|। 


৬৭৪ । লঙ্কা-বাঁট!। 
। শিস 
লঙ্কা'ও আলাদ! বাঁটিবে। ইহাও অন্ত মশলার সহিত বাঁটিপে 
মিহি হয় না। 


৬৭৫। আদ! পেয়াজ। 


৮১০০০ 


আদা, পেয়াজ ইচ্ছামত একত্রে বাঁটা যাইতে পারে। কিন্ত 
কেবল আদার তরকারী রাধিতে হইলে আদা আবাদ! ধাটিবে। 


আদ! কাঁটিবার আগে শিলে ঘবড়াইয়া তাহার খোসা উঠাইয়া 
ফেলিবে। 


বিংশ অধ্যাক়। . | ৬৬৯ 


৬৭৬। কাচালঙ্কার কথা। 
তরকারী ছুটিবার সময় কাচালক! ভাদ্িত্া দিতে হয় তাহা হইলে 
তরকারীতে কীচালঙ্কার বেশ গন্ধ হইবে। 
বেশী ঝাল না করিতে চাও তো৷ লঙ্কার বিচিগুলি বাছির বরিয়া 
তারপরে তরকারীতে ছাড়িলে আর ঝান হইবে না। 
৬৭৭। বিন! পেয়াজে €পয়াজের গন্ধ করা । 
স্্পিপটিিপাপিি 


আদার রসে হিং ভিজাইয়া সেই হিংগোলা! তরকারীতে দিলে 
ঠিক পের়াজের মত গন্ধ হইবে। .. 

নিরামিষ তয়কারী র'ধিতে গিয়া পেঁয়াজ না দিয়া পেয়াজের 
গন্ধ করিতে চাহ তো এই প্রকারৈ ব্বণাধিবে। 


শা 


৬৭৮। কলাইশুটি। 


কলাইগুটি ফুটিতে থাকিলে হুন দিলেই ইহার কটফটু শব 
থামিয়া যাইবে। 


তরকারী আধ-সি্ধ হইয়া আসিবার পরে কলাইগুটি ঝোলে 
ফেলিলে ইহার ঠিক সবুজ রংটী বজায় থাকে) 


৬৭৯ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


৬৭৯। 27) 


শীট 


যে সকল তরকারীর হালসেটে গন্ধ আঁছে: সেই তরকারীগুলি 
রখধিবার আগে তেলে অল্প করিয়া কবিয়! লইলেও এ গন্ধটা চলিয়া 
যার। আবার জঙ্গে ভাপাইয়! লইয়া! সেই জলটা ০, লইবে, 
তাহা হইলেও প্রী গন্ধ.চলিয়াধীইবৈ। ১১1 

কড়া হালসে গন্ধ নিবারণ করিবার জন্য অনেকে সিদ্ধ করিবাঁর 
সময় কপি, সালগম প্রভৃতিতে একটু নুন. ম্খাইয়া দেয়। আবার 
কেহ কেহ উনানে খানিকটা হুন ফেলিয়া দিয়া তাহার;উপরে 
হাড়িট। রাখিয়া দেয়। 


৬৮০। ডাল সিদ্ধ করিবার উপীয়। 
শ্রী 
ডাল পুরান হওয়াতে সিদ্ধ হইতেছে না দেখিলে তিন কি চার 


রতি ভর সোড! কিস্া ছ ফৌট! পেঁপের আটা অথবা আসাম দেশের 
ক্ষার ব৷ ক্ষারনি দিলে সহজেই সিদ্ধ হইয়! যাইবে। 





ক* প্রথম খণ্ডের ৯৭ পৃষ্টা ক্ষারনি ভাত দেখ। 


বিংশ অধ্যায়। ৬৭১ 


৬৮১1 আর একটি উপায়। 


শুরু! ডালে কীচা ঘি বা তেল মাথাইয়! তারপরে সিদ্ধ করিতে 
চড়াইলে ডাল শী পিদ্ধ হইয়া যাইবে। 


সী 


৬৮২ । ধরাগন্ধ যাওয়া । 


শস্িতিপা 


ভাঁল বা কোন তরকারী হাড়িতে লাগিয়া যাইলে তখনি হাড়িটা 
আর নাড়া চাড়া। না করিয়া আল্গোচে আর এরুটি হাঁড়িতে তর- 
কারা ঢালিয়া ফেলিবে। তাহা হইলে আর অতটা পোড়া গন্ধ 
থাকিবে না। তারপরেও যদি থাঁকে তো৷ ছু তিনটা পান ফেলিয়! 
দিজে অনেকট! পোড়া গন্ধ চলিয়া যাঁয়। 


৬৮৩ । ডাল উৎলান। 
ডাল ছুটিয়া ফীপিয়! উঠিলে সেই ফেনার উপরে আধ কীচ্চাটাক 
তেল ব৷ ঘি ঢালিয়া দিবে। তাহা হইলে ভাল যতই ফাপিয়া উঠুক 
না কেন আর পড়িয়া! যাইবে না। কিন্ত জলের ছিটা দিলে যতবার 
ডাল ফীপিয়া উঠিবে ততবারই জলের ছিট! মার্পিতে হইবে। তেল 
বা ঘি এ একবার দিলেই হইয়া যাইবে । 


৬৭২ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 
৬৮৪ । দইয়ের হাড়ি। 


পাশা 


ষে হীড়িতে দই পাঁতিবে, সেই হাড়ির দই ফুরাইয়া গেলে 
সাড়িটা ভাল করিয়া ধুইবে॥। তারপরে ঘু'টের আগুণে বা নিবস্ত 
আগুণে ভীড়টা বাহিরে ভিতরে ভাঁল করিয়া পৌঁড়াইবে। তাহ। 
হইলে ইহার জল সব শুকাইয়। বাইবে। তারপরে ইহাতে ছয় মাত 
দিন পর্্যস্ত দই থাকিলেও ছাতা! পড়িবে না ব1 গন্ধ হইবে ন1। 


৬৮৫। সংক্ষেপ কথা। 
২ 
দই কখন আগুণে চড়াইবে না। যদি সাঁতলাও তে। তখনি 


তাড়াতাড়ি নামাইস্া। ফেলিবে কখন ফুটিতে দিবে না। তাহা 
হইলেই ছাঁন। হইয়! যাইবে। 


পি 


৬৮৬ । বেশন। 


সা কস 


প্রণানী ।--€ছালার ডাল আনিক্স। ঝাড়িয়া বাছিয়া পৌদ্রে 
দিবে। তারপরে গরম গরম জীতাক্জ পিষিয়। ছাকিয়! ফেলিবে। 
তাহা হইলে বেশ মিহি বেশন হইবে । 


বিংশ অধ্যায়। ৬৭৩ 


৬৮৭। ধোয়া কাচাকলাই ডাল। 
শিক 
উপকরথ।-__-গোট। মাষকলাই একসের, জল পাঁচ পোয়া 
প্রণথাণী গোটা কলাই ডাঁলগুলি আগে ঝাড়িরা বচছিয়া 
ভারপরে জীভার ভাঙ্তিবে। আবার কৃজীয় করিয়া? পাছড়াইয়া 





গোটা কলাইগুপি আলাদা কগ। খুন ভগানা কর এবং ডাল 
আলাদা কর। 

. একটি পাত্রে পাচ পোয়া জল দিষ্বা ভালগুলি ভিজ ইরা ॥াও। 
হাতে করিয়! ছু তিনবার কচ্টাইয়া দাও। প্রায় এক ঘণ্টা পরে, 
ডাপ ভিজিয়া যাবার পর আবার ছুই হাতে করিস! ক্রমাগত 
কচ্টাও--তাহা হইলে ইহার খোন। ভাল হইতে উঠিয়া যাইবে। 

এখন বৌদ্রে একটি পাতলা কাপড় বিছাইয়। দাও । হাতে 
করিয়া ভাল নিংড়াইয়া! যতটা জল বাহির করিতে পারকর। 
তারপরে এই কাপড়ের উপরে ছড়াইয়া শুকাইতে দাঁও। সারা 
দিনে তিন চারবার ডালগুলি নাড়িপ্া দিবে, তাহা হইলে শীঘ্র 
শুকাইয়া যাইবে। তারপরে হামালদিস্তা ঝা উলিতে ডাল 
কাড়িবে। ইহার পরে আবার কুলার করিয়া পাছড়াইলে খোসা 
নীচে পড়িয়া গিয়া পরিষ্কার ধোয়া ডাল হইবে । 


৬৭৪ আমিষ ও নিরামিব জাহার। 
৬৮৮ । ধোয়া কাচামুগের ডাল । 


০০ 


প্রণালী ।__হালি বা ঘোড়া মুগ আনিয়া ঠিক উপরোক্ 
প্রণালীতে 'ধোয়া মুগের ডাল' প্রস্তত করিবে। সোণামুগের ধোয়া 
ডাল ভাল হয় না.ঝড় ছোট ছোট হয়। 


৬৮৯ । ভাজা মুগের ডাল । 
2১2৯১ 


উপকরণ ।--মোণামুগ দেড় সের। 

প্রণালী ।- মুগ্ধ ভাঙ্গিবার জন্য নৃতন নারিকেল-ঝাঁটির কুচি 
প্রস্তভ করিয়া লইবে। আর একটি থোলা (এক পাশ ভাঙ! হাড়ি) 
আনিয়া রাখিবে। 

গোটা! সোণামুগ আনিয়। তাহার বালি কাকড় ইত্যাদি 
বাছিবে। 

হাড়ি আগুণে চড়াও । মিনিট চার পাঁচের ভিতরে বেশ গরম 
হুইয়! উঠিলে তখন আধসের আন্দাজ মুগ ছাঁড়। এখন কুচি দিয়া 
ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে। তারপরে ভাল যেই একবার কি 
ছুইবাঁর চুটপুট করিবে অমনি আগুনের উপর হইতে হাড়ি তিন 
চারবার হিলাইয়া তারপরে ডাল ভূমিতে ঢালিয়া ঠাণ্ডা হইতে 


দিবে। এক এক খোলা ভাজিতে প্রায় সাত আট মিনিট করিয়া 
আনো ওটি হোটিসটিস খিক ভে সক ডাল জেতা তঈস্রঃ 


বিংশ অধ্যাক্স। ৬৭৫ 


ভাঙ্গিবে। পরে কুলায় পৃাছড়াইয়া গোটা সুগগুলি আলাদ! 
করিবে, তূষি আলাদা করিবে, খুদ আলাদ1 কর্সিবে, ডাল আলাদা 
করিবে । 

ওজন ।-_ডাল বেশী বেশী প্রায় পাচ পোয়া! বাহির হইবে। 
আর গোট।, খু, ও তুষি মিলাইয়! প্রায় এক পোয়! ক্ষি তিন ছটাক 
বাহির হইবে। 


৬৯০ | ভাজা কলাই ভাল । 


কটি 


প্রণালী ।__ঠিক উপরোক্ প্রণালীতে করিতে হইবে। 

ডাল বেশী ফুটিতে দিবে না। ছু একবার চুটপুট করিলে এবং 
ডালের রং অপেক্ষাকৃত ঈষৎ ঘোর হইয়া! আসিলে নামাইতে হইবে। 
ডাল বেশী কড়! হইয়া গেলে সিদ্ধ হয় না আবার যদি কম ভাজ হয় 
তাহা হইলেও ইহার কাচাটে গন্ধ হয়। ঠিক আন্দাজে ভাল 
ভাজিতে হইবে। 


৬৯১। গুঁড়া ডাল। 
সপ 


প্রণালী ।-_যদি ভাজা! ডালের কোন রকম দোঁষ হুইয়। ধান 
অর্থাৎ কড়া হইয়া! যায় বা কাচাটে ভাব থাকিয়া গিক্সাছে দেখ, 
তাহ! হইলে রৌদ্রে দিবে। বেশ গরম হইয়া গেলে তায় মিহি 


হিস ০ এ, ্নধ্নির নি. নুন 


৬৭৬ আমিষ ও নিরাঁদিষ আহার 


এই গুড় ভালের ভাল রান্না বেশ হয়। ইহার দঞ্ষে ছুধের 
পায়ম করিলেও বেশ হয়-_বড় পুষ্টিকর জিনিষ হয়। 
উড়িস্যাঞ্চলে গ্রপড়া ডালের ডাল রান্না প্রচলিত আছে। 


৬৯২। ছোলার ডাল। 
-শবীটিটি 

প্রণালী ।--ছোলা আগের দিন রাত্রে জলে ধুইয়া একটি গাঢ় 
বাটাতে রাখিয়া দিবে। তাহা হইলে ছোলাগুলি অল্প নরম হইয়! 
যাইবে। তারপরে সকালে রৌদ্রে একটি কাপড়ের উপরে ছড়ায়! 
শুকাইতে দিবে। বেশ শুকাইয়। গেলে পর একবারটা জীতায় 
ডাল ভাঙ্গিয়া লইবে। তারপরে কুলায় করিয়া ফটকাইবে। ইহার 
সমুদয় খোসা নীচে ঝরিয়া যাইবে । তারপরে ভাল জীতায় আরো 
একবার ভাঙ্গিয়া লইবে। আবার কুলায় ফটকাইবে। এবারে 
ডালগুলি আলাদা রাখিয়া দিবে, আর খুদগুলি আলাদা রাখিয়া 
দিবে। 


৬৯৪ 1 গরমমশলার কথা । 


শিক 


.. গরমমশলার গুড়! বা বাটা গরমমশলা ছুইই যে কোন তুর- 
কারীতে দিতে হইলে বরাবর. তরকারী নামাইয়া তারপরে দিভে 


বিংশ অধ্যা়। ৭৭ 


মশলার গন্ধ চলিয়া যার়। আরও, কাটা গরমমশলা বেশী করিয়া 
দিলে তরকারী তিত হইয়া যায়। 

আস্ত গরমমশলা আগুনের উপরে তরকারীতে যে রকমে ইচ্ছা 
ছাড়িলে রান্নার স্থবাস বাহির হইবে। 


৬৯৪। ওল কছু। 


৮৪৬৬৮ 


ওল কি কচু দিদ্ধ হইলে তাড়াতাড়ি ঠাওা জলে কখন ভুবাইবে 
না, তাহা হইলেই মুখ ধরিবে। ওল কি কচু তেতুল পাত। কিন্বা 
তেতুল দিয় সিদ্ধ করিলে আর মুখ ধরিবে না। 


সী 


৬৯৫। বিউড়ি ডাল। 


স্পিরিট পাপ. 


কাচা মাধকলাই ভাঙ্গিয়া কুলায় পাছড়াইয়! ফেলিবে। তারপরে 
এই ডালে খানিকটা ছুধ আর অল্প খি দিয়া ইহা রৌদ্রে শুকাইতে 
দিখে। ছুধ ও ঘি এমনি দিতে হইবে যেন বেশ মাখ-মাথ হইয়া 
যায়। তারপরে হামালদিস্তায় খুসলে সমুদয় খোসা উঠিয়া যাইবে । 
তখন আবার কুগায় করিয়া পাছড়াইবে। এইক্ধপে পরিষার শাদা 
ডল হহবে। 


৭৮ আমিষ ও নিরামিব আহার । 


৬৯৬। শফেদা। 


সপডিডিশ 


প্রণানী।-_চালগুলি ধুইয়! একটি কুলায় পাছড়াইয়া দিবে 
ইহার জলটা শুকাইয়া গেলে এবং চালটা অল্প নরম থাকিতে 
থাকিতে জাতায় পিধিবে। তারপরে চালুনিতে ছাকিয়া লও । 
এই চালের গুড়! এখন রৌছ্রে দিয় আর একবার ভাল করিয়। 
শুকাইয়। লইবে। 


৬৯৭ | মাখন-মারা-খি। 
স্পাপর্টিতীপাপিা 


উপকরণ ।-_-মাখন এক নলের, নেবুর পাতা আটখানা, পান 
একটা, ছধ এক ছটাক। & 
 শ্রণালী।-_ীটালের মাথনের ঘি ভাল হয়। একটি বড় কড়ায় 
একসের মাখন চড়াও । মাখন গলিয়া ফেনা হইলেই ইহাতে আট- 
খান! নেবুর পাতা ও একটা পান দিবে । তারপরে ফেন৷ মরি 
গেলে, কড়া আগুন হইতে নামাইবে এবং এক ছটাক ছধ ঢালিয়! 
দ্িবে। হুধ দিবামাত্র এই ঘি দ্বিওণ ভাবে ফীপিয়। উঠিবে। তার- 
গরে ছাকিয়া রাখিবে। 
থি কথন কাশা বা পিত্তলের পাত্রে রাখিবে না৷ কলক্ষিয়া যাঁয়। 
খি পাথর বা কাচের পাত্রে রাখা উচিত । ঘি ঠা কারয়া বোতলে 
তরিয়। ছিপি দিয়া রাখিলে অনেক দিন থাকে । মাটার হাড়িতেও 


একবিংশতি অধ্যায়। 


পাকি 


তোজন-পাত্র । 
- শিক্াঁিশি 


সাধারণতঃ আমাদের বাঙ্গল! দেশে ভূমিতে আসনের উপরে 
বসিয়া থালার, পাথরে বা কলাপাতায় খাওয়া গ্রচলিত। কিন্ত 
আমাদের সঙ্গে অন্তান্তদেশের ভোজন পাত্রাদির ব্যবস্থায় গ্রভেদ 
আছে। ভারত ভিন্ন অস্তান্ত অধিকাংশ দেশে, এমন কি ভারতের 
কোন কোন প্রদেশে এরূপে মাটিতে ভোজনপাত্র রাখিয়া খাইবার 
রীতি নাই। সে সকল দেশে বঙ্গিবার আসনের সম্মুখে জলচৌকীর 
মত একটি করিয়া কাষ্ের মঞ্চ থাকে । অনেক ন্থলে সেই কা্- 
মঞ্চের উপরে আবার ক্ষত কষত্র বাটা বসাইবার অন্ত কতকগুলি গর্ভ 
খোদিত থাকে । আসাম দেশে ধনবানদিগের গৃহে কাকুকার্ধ্য 
শোভিত এইরূপ পিতলের বা! রৌপ্যের ছোট ছোট মঞ্চ ব! টেবিল. 
ব্যবহৃত হয়।. কোন রাঁজ-তোজ দিবার কালে আমাদের বহদেশীয় 
পদ্ধতির পরিবর্তে ভারতের অন্তান্ত প্রদেশের স্তায় মঞ্চ প্রচলিত হইবে 
যে. অনেকাংশে স্ুশোতন দেখায় তদ্বিষয়ে সন্দেহ নাই। তবে 
নাঁধাক্ণতঃ মাটাতে পাত পাড়িয়া যে খাওয়ান দস্তর আছে, তাহা 
অল্প ব্যয়সাধা বটে এবং ঘেই কারণে সকল শ্রেণীর লোকের পক্ষেই 
স্থবিধাজনক। 


৬৮০ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


ধনী ব্যক্তির গৃহে রৌপ্যথাঁলে বা কাংস্তথালে অথবা কাল বা 
শ্বেত প্রস্তরে নিমন্ত্রিত ব্যক্তিগণকে খাওয়ান হইয়া থাকে । কিন্ত 
কলাপাতার় খাওয়ান যেমন উচ্চনীচ সর্বশ্রেণীর সুবিধাজনক এমন 
আর অন্ত কিছুতে নহে । থালা যে যে জিনিবের দেওয়া হইবে 
বাটা প্রভৃতিও সেই জিনিষেরই দিতে হইবে। যদি স্থালী হয় 
পাথরের তাহা হইলে পাথরেক্বই সব বাটী পিরিচ দেওয়া বিধেয়। 
ক্ধপার থালার সঙ্ষে রূপার বাটী পিরিচ বাবহার করা কর্তব্য। 
কিন্তু কীশ। প্রভৃতি ধাতবপাত্রে অল্প জিনিষ খাইতে দেওয়] শ্রেয় 
নহে ধাতব পাত্রের সহিত ছু একটা পাথরের বাটা প্রভৃতি 
বাবহার কর! যুক্তিসঙ্গত। 

এক্ষণে আমীদের কলাঁপাতার বিষয় বলা যাক ।-- 

বড় বড় দেখিয়া কলাপাত| আঁনিগ্া তাহার সুখের দিকটা 
খানিকটা কাটিয়া! ফেল। তারপরে কঙগাপাতীর শিরাঁটা বরাবর 
চিরিয়া ঘাও। এইবারে এই দ্বিখণ্ডিত কলাপাতাগুলিকে আবার 
কিছু কম দেড় হাতি লম্বা খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিবে। তারপরে 
কলাপাত ধুয়া মুছিয়া-রাখিবে। তোজের জন্য যে স্থান নির্দিষ্ট, 
সেখানে এবাবে কলাপাতাশুলি পাতিগ়। পাতিয়া যাও) ডান ধারে 
পাতার উপরে পোড়া, ভাঁজিভূজি, ছেঁচকী, ঘণ্ট এই সব শুরু শারা 
দিয়া সাজ্জাইবে। তাবপরে ডান ধার হইতেই মাটির খুরি সীজাইয়া 
ফাঁইবে। ইহাতে এক এক করিয়া ঝোলো তরফারীতুলি এবং ক্ষীর 
পাস পর্যাস্ত সাজাইয়া দিবে । খাবার মধ্যস্থলে এবং অনেক সময় 
ভীত খাশুয়া প্রাপ্ঘ শেষ হইবার সময়, পেট ভরিয়া আগিবার 'কাঁলে 


যে পোলাও পরিবেশন ধরা হয় তাহা সকলের প্রিয় বলিয়া বোধ 
কিক: ভাগিনা টি আল একটি লজ 


একবিংশতি অধ্যায়। ৬৮১ 


ভাঁড় রাখিয়া তাহাতেই চাপির়া পোলাও রাখিয়া দিবে। এইরূপে 
রাখিলে পৌলাও ঠাণ্ডা হইয়! যাইবে না বেশ গরম থাকিবে। বস্ততঃ 
পুর্ব হইতে অন্তান্য দিনিষের মত. পোলাও সাঁজা ইয়া গেলে পাছে 
ঠান্ডা হইয়া! বায় সেই জন্তই খাবার মধ্যে পোঁলাও দিয়া থাকে। 
কলাপাতার যে মুখের দিকটা কাটিয়া ফেল! হইয়াছে, তাহা হইতে 
ফুলকাটা রেকাবীর আকারে আরো! ছুটি পাতা কাটিতে হইবে । 
অগবা মাটীর পিরিচ দিলেও চলে। ইহার একটিতে দুখানি করিয়া 
কুটা বা লুচি দিয়া যাও। আর অপরটাতে ফল সাজাইয়া দাও । 
একটি ছোট গোলপাতা কাটিতে হইবে তাহাতে নেবু নুন দিবে । 
খাওয়া হইয়া গেলে এই সব পাতা, খুরি, গ্লীন, পিরিচ সব ফেলিয়া 
দিতে হত্স। তাহা আর ধুইয্। ঘরে উঠাইবার নিয়ম নয়। ধাতব 
বা প্রস্তর পাত্র আহারের পর ধুইয়া মাঁজিয়া ঘরে উঠাইয় রাঁখিবে ) 

প্রশস্ত আঙ্গনে এককালে সহন্্র সহস্র লোককে একসঙ্গে 
খাওয়াইতে গেলে কলাপাতাক্ খাওয়ান যেমন স্থবিধাজনক এমন 
আর অন্য কিছুতে নয়। 

বাঙ্গলা খাবার নীচে বসিয়! খাইতে বা খাওয়াইতে সুবিধা হয় 
বটে, কিন্ত ইংরাজী খাবার টেবিলে না খাইলে কোন মতে সুবিধা 
হইতে পারে না। সঙ্গে কাটা চামচ ছুরি ব্যবহার না করিলে 
খাওয়া চলিতেই পারে না। হাতে ছেঁড়াছিড়ি ককররিয়া মাংস খাওয়া 
যাইতে পারে সত্য, কিন্ত সেটা বড়ই কষ্টকর এবং দেখিতে অত্যন্ত 
অশোভন হয়! যজ্ির সময্স যে একটা! মহা গোলোষোগ ব্যাপার 
হস্ত, তাহার কারণ বিধিব্যবস্থার বা বন্দোবস্তের অভাব । আমাদের 
যজ্ঞিতে সবই যেন গোলে হবিবোল হয় । যজ্ভির সময় যদি বিভিন্ন 
কারের জন্য বিভিন্ন লোক নিযুক্ত করা যায়, তাহা হইলে অনেক 

৩৮ 


৬৮২ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


পরিমাণে গোল কমিয়া অনেক কাঁজ সহজে অগ্রসর হয়। জিনিধ 
পত্তর আনিবার অন্ত স্বতন্ত্র লোক, তরকারী বানাইবার ভন্ত প্বতত্ত্র 
লৌক, মশলা পিধিয়া রান্নাঘরের ফাইফরমাঁস শুনিবার জন্য স্বতন্ত্র 
লোক ঠিক কর! উচিত। তারপরে রাধিবার জন্ত পাঁচক স্বতন্ত্র 
নিযুক্ত করিতে হইবে। পরিবেশনের জন্ত দ্বতন্ত্রলোক আবস্তটক 
ইত্যাদ্দি। বিভিন্ন বিভাগে বিভিন্ন লৌক নিষুক্ত হইলে সফল 
কার্ধ্যই সহজে অগ্রমর হয়। ভোজন পাত্রাদি দাজাইবার জন্ত 
আলাদা লোকের গমাবশ্তক। নিমন্ত্রনকারীগণ নিমন্ত্রিত ব্যক্তি 
_ গরণকে শ্বহস্তে পরিবেশন করিতে পারিলে ভালই হয়। নিমস্ত্রি- 
দিগের কাহার কি আবশ্তক জিন্তাসা করিয়া তৎক্ষণীৎ আনাইয়। 
দিবে। তারপরে গ্লামে জল দিবার জন্তও স্বতন্ত্র লোক চাহি। 
অবশেষে চিরুঞ্চি, ঘট, গামছা ও বেশন লইয়া! সুখ ধুইবার জল 
দিবার জন্য পরিচারকের আবশ্তক ৷ তারপরে নিমন্ত্রিতির ভোজন- 
স্থান হইতে গাব্রোথান করিলে একটি পানের বাটা বা সরপোসে 
পাঁন বা মশল! লইয়া পরিচারকেরা তাহাদের লম্মুখে উপস্থিত 
করিবে। | 
যক্তির খাবারে ভাতে পোড়া দিবার নিয়ম নাই। ভাতে ঝ| 
সিদ্ধ জিনিষটা তবু দেওয়া যাইতে পারে। 


ক্রমণী। 


৯ 


যখন কোন পাশ্চাত্য ধরণে রাঁজ-ভোঁজ দেওয়। হয়, তখন কি 
কি থান প্রস্তত হইয়াছে তাহা নিমন্ত্রিত ব্যক্তিগণকে জ্ঞাপনের 
জন্ত থাগ্ঘসমূহের একটা তাঁলিকাপত্র বা মেন্ছু টেবিলে সাজাই 
ব্বাখা হয়। আমাদের বাঙ্গলা ভোজেও এইরূপ যুদ্রিত তালিকাপত্র 
নিমন্ত্রিত ব্যক্তিগণের হাঁতে হাতে বিলি করিলে মন হয় নাঁ। 
অথব! একটা তালিকাপত্র দেওয়ালে ঝুলাইয়। দিলেও হয় যাঁহাতে 
সকলের গোচরে.আসিতে পারে। এইরূপ আহারের তালিকাপত্র 
বা মেন্ুর নাম আমরা বাঙ্গলায় "ক্রমণী” রাখিলাঁম। পাঠকদ্দিগের 
স্থবিধার.জন্ত নিম্নে কয়েকপ্রকার'ক্রমণী লিপিবদ্ধ করা গেল। 


১ 


ভাত 
মাধম ভাত 
আলুভাতে, ঙ্গবেখুন পোড়া, বড়ি ভাজা, তিলপিটুলি বেগুন 
ভাজা, পটোলের ফরেটা! 
ূ নারিকেল দিয়! ঝিঙ্গা ছেচকী 
তাজ| চড়চড়ি। 
লাউ ঘণ্ট মোচার ঘণ্ট 


উচ্ছে শুক্তানি 


৬৮৪ আমিব ও নিরামিহ আহার । 


পাতলা মুগের ডাল 
কাচা পেঁপের ডালন! 
ছোলার ভালের ধোকা 
কাচকলার হিঙ্গি 
কটা 
ছানার কালিয়া 
বিঙ্গা আমের কারী 
আলুর দমপক্ত 
লাউয়ের অন্বল 
মিছে দই-মাছ 
কুলা সান্থন নিগমৎ পোলাও 
ফল 
খোপানীর ক্ষীর 
মুণ্ডি সন্দেশ পানতোয়া। 


ভাত মাথন-মাঁরা ঘি 
উচ্ছে আলু ভাতে নটেশাক ভর্তা 
বিঙ্গা ভাতে 
কাচকলা ভাজা বেশন দিয়া নটেশাক ভাজি 
_ আলুর গিলে কোণ 
মটর ডালের আমষোল 
বিক্গার শুকৎ ইচড়ের ঘণ্ট 
হিঞ্চে শাকের শুক্তানি 


ক্রমণী। ৮৮৫ 


মুগের'ভালের পোরেো! 
শাদা ডালনা 
ছানার পোলাও "ক 

ইচড়ের হিঙ্গি লাউয়ের মালাইকারী 
বড়ি দিয়া.কীচা চেরা-তেতুলের অস্বল 

চালতার গুড়-অন্বল 

দইয়ের কাটি 
ফল 

চিড়ার পায়স 

লেডি ক্যানিং বাতাবি সনেশ। 


৩ 


ভাত 
বিঙ্গা পাত পোড়া 
মাখন-ষারা ছি 
কড়,ই বেগুন ভর্তা মস্থুর ডাল ভাতে 
মুগের বেগনি ছানার কাটলেট 
কচি পুঁইপাতা ভাজা আনারস ভাজা 
বিলাতী কুমড়ার ছেঁচকী 
টক চড়চড়ি 
মোচার বড়া-ঘণ্ট 
, করোলার শুক্তানি 
কড়,ই বেগুন দিয়া মুগের ভাল 
পালমের বালের ঝোল 


৬৮৬ পামিব ও নিরামিষ আহার। 


সর মালাই পোলাও 
মটর ডালের ধোকা তালের মাতির হিজি 
মিঠা দিলখোস 
বেগুনের কালিয়া 
কাচা:তেতুলের মরবতী .নস্বল 
বিলাতী:বেগুনের অস্বল 
চিনি-পাঁতা। দই 
আমিলা। 


৪ 


মোট! চালের ভাত 
লাউয়ের খোল! ছেঁচকী পৃইশাকের চড়চ়ি 
সজিনা শাকের তেল'শাক 
কাচা মাষকলাইয়ের ডাল 
অপটি আমড়ার অন্বল 
দই 
ভাতের পাম়স 
রাশি' সন্দেশ । 


৫ 


পোৌঁড়ের ভাত 
গাদাণপাতার ঝোল 

গাদালপাত| ভাজ! 

পুরান ফ্েেতুলের জন্বল। 


ক্রমলী! ষ্প্ 


৬ 
পাস্ততাত 
আমানি সীতলান 
বড়ি সেঁকা .  বাটা-চড়চড়ি 
গোস্তদানার আমযোল 
গোটা কলাই সিদ্ধ লঙ্কাপাতার চড়চড়ি 
চালতা চড়চড়ি 
ভাগুলী। 
৭ 
ভাতের মও 
সন নেবুর রস 
পলতার বড়া পলতার ডালনা। 
৮ 
ভাতের মগ্ড 
একটু স্থন বলকা ছুধ। 
৯ 
ফেন্সা ভাত 
নুন মাখন-মারা-ঘি 
গিমা শাক পোড়া ভুর্রা আলু 
বেঞ্চন পোড়া ক্কচি কচুপাতা পোড়। 


কাটালবিচি তাতে কচি আমড়। ভাতে 


৬৮৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার! 


খয়ের বড়া আলুর মাফিন 
পোস্ত চড়চড়ি মূলাশাকের ছেঁচকী 
যুগের ভাল চড়চড়ি 


শুকা ছোলা শাকের ঝাল 
মালাই খাড়া থিচুড়ি 


বেগুনের দোল্সা ছানার দমপক্ত 
বিলাহী আমড়ার চাটনী অস্থল 
দয়ে বড়া 
ফল 
ক্ষীর খোন। 
৮০ 
॥ ভাত 
নিমে শিমে ছেঁচকী নিমের ঝোল 
মাখন-মারা-ঘি 
ডাল দিয় বেগুন তর্ত। বাঁধা কপি ভাতে 
কচু পোড়া " ছোলার ডালের আলুর চপ 


মোচার আমধোল 
ক্কাচা কলাইগুটির ফুলুড়ি বেশন দিয়! বেতোশাক তাজা 
ফুলকপি চড়চড়ি ঘণ্ট ভোগ 
বড় অরহরের ভালকারী পানিফলের ভালনা 
জলগু জিয়ার হিন্ুস্থানী পোলাও 
বিটের হিক্ষি শাককপির কারী 


ক্রমনী! ৬৮৯ 


তেতুল বড়া বুদিয়া কাছি 
পেঁয়াজের পরমান্ন 
তালশাস সন্দেশ । 


১১ 
ভাতের কোণ্ত। 
মালাই ভুনি-থিচুড়ি 
মোচা ভাতে আলুর ঘি-পোড়! 
আমরুল শাক পোড়া 
বড়ির ছেঁচকী কচুর বড়া 
বেগুনি আলুভাজ! তেমতি ভর্তা 
শাকেড়া 
পেঁয়াজ-কলির চড়চড়ি ফুলকপির ঘণ্ট 
(দ্বিতীয় প্রকার) 
কলাইগুটির ডালন! 
শালগমের হিঙ্গি 
বেগুনের কাঁলিয়! 
ছানার দমপক্ত 
আলুবথর! দিয়া বড়াঁর অন্বল 
ূ দহি ভাত 
থেন্ুর রসের ক্ষীর । 
১২ 
ভাত 
বাটা পলতার শুক্তাব্ি 


৬৯০ আমিষ ও নিরামিষ আহার । 


খটোল গোড়া আমলকী ভাতে 
ভাল সেঁক। বৰেগুবের চপ 
পাঁক। চালত। ভাতে 
কচি পু'ইপাতা৷ ভাজ! দসিমাই' আলু ভাজি 
পেয়াজের দোল ভাজি 
ভূমুরের কুর্কিট আলুরফুলুড়ি 
পটোল ও কুমড়ার ছেঁচকী 
লাউঘণ্ট 
ইচড় দিয়া অরহর ডাল 
ছাচিকুমড়! দিয় .মুগের ডালনা 
কোপ্ত। খিচুড়ি 
, মিহিকারী; 
আমের বোলের অস্বল 
_.. মাহেরি 
থেজুরের পোলাও । 


১৩ 


ভাত 
হিঞ্চের শুক্তানি 
কচি বেত ভাতে মন্থর ভাল পোড়া 
লাউ ও কুমড়াডগি ভাতে 
হিনুস্থানী ডাল 
উচ্ছে ভাজা বাডাআলু ভাঁজ! 
পাকা ডেলো ভাভা পটোলবিচির নোন? 


ক্রনী। - কনি১ 


মালোয়া পটোল পুরণ ভাজা! 
থোড় ভাজ। 
ডোঙ্গো ভাটার ছেঁচকী 
নটেশাফের গোড়ার চড়চড়ি 
চাপড়ি ঘণ্ট 
পাক শসার ডাঁলন। 
আনু ও কলাইশুটির হিক্ষি ছানার কানিয়া 
ইচড়ের কোপ্তাকাঁরী 
খাইনঘি পোলাও 
নারিকেল বড়ার আমসি অস্বল 
গোলাপী জামের অস্বল 
ডালমাছা 
ফুলেরা॥ 


১৪ 


ভাত 
নিমের কারী শ্তক্তানি 
পোস্ত ভাতে বাঁধা কপি ভাতে 
মজার মিলন 
পটোলের বিচি ভাজা! 
তিলে নারিকেলী বড়া মুগের ফীপড়া 
হরফি আলু ভাজা নটেশাক ভান! 
মোচা দিয়া আলুর চপ মিছ! বড়া 
সজিন! ফুলের ছেঁচকী 


৬৯২ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


বরৰটীর চড়চড়ি 
কুমড়া-শাক দিয়া মুগের ভালের ঘণ্ট 
মুগের ডালের কারী 
মালাই ভুনি-থিচুড়ি 
লাউদ্বের মালাইকারী 
পটোলের দোলা 
ইন্ধীল 
চাঁলতার চাটনী অন্বল 
দ্বারিকানাথ ফিনি পোলাও। 


১৫ 


ভাত 
মাখন-মারা-ঘি নেবু,। ম্থন 
নিমে শিমে ছেঁচকী ছোলার ডাল ভাতে 
বেশন দিয়া শুল্ফ শাক ভাজি 
ছোলার ডালের কারী কুমড়া এতোর ফুলুড়ি 
পুনকো। শাকের শশ্শরি 
ভর্ভাপুরী 
পালমশাকের চড়চড়ি 
. খোড়ের ঘণ্ট 
তিলে খিচুড়ি 
ছানার ভালন] পাকা শসার কারী 
পটোলের দোলা 
তিল বাটা দিয়! কচি আমড়ার অস্বল 


ক্রমণী। ৬৯৩ 


পাকা-পেঁপের অস্বল 
লক্ষ কড়ই কাচা আমের পার়স। 


১৬ 


ভাত 
তিতাখার 
কচি কচুপাতা পোড়া আমরুল শাক ভাতে 
কাটাল বিচি পোড়া 
কাচা ডেলো৷ ভাজা 
চালবাট। দিয়া পাটশাক ভাজা 
ইচড়ের কোণ্তা 
বাসকফুল ভাজা! কুমড়া এতো ভাজা 
পছলা 
লাউয়ের ক্ষার ছেঁচকী কচুশাকের ঘণ্ট 
শাদা কুমড়ার ঘণ্ট 
কড়,ই বেগুন দিয়া" মুগের ডাল 
অরহর ডাল চালত! দিয়! 
কাচা পেঁপের ভালনা 
আম দিয়! বড়ার অন্থল 
শুরু! কলার পায়স 
ফুলের! । 


১৭ 
ক্ষারণি ভাত 


৬১৪ আমিষ ও নিরীমিব আহার । 


তাত 
শমার পাতা গাঁত-পোড়া, কড়ুই বেগুন পোড়া, আমলকী 
ভাতে, কচিবেত ভাতে, পাকা চালতা ভাতে, পাকা ডেলো! 
ভাজা, কচুর্ভ।টি ভাজা জিনা শীকের তেলশীক 
বকফুল ভাজা 
পেঁপের ফুলড়ি 
শাদা কুমড়ার ঘণ্ট 
সিনা ফুলের ঘণ্ট 
থোঁড় ও কাটালবিচি দরিয়া! অরহর ডাল 
আমচুর দিয়া মাকলাই ডাল 
লাল কচুশাকের অস্থল 
চালতা চ়্চড়ি 
ভাবা কলাই ডালের পায়স। 


৮৮ 


খ্যাকার। ভাত 
গাভ 
গীদ্দালপাতা ভাজ! 
গাদালপাতার ঝোল 
আমরুল শাক পোড়া । 


৯৯ 


ভাত 


রমণী । ৬১৫ 


পাটশাকের শশ্শরি, বড়ি ভাজা, ওল কচু ভাঁজা, বাশের 
কৌড়ের ছেঁচকী, কাঁচ! পেঁপের ঘণ্ট, মোচার ঘণ্ট। 
মাটিমাহর খার 
চালতা দিয় মস্থু় ডাল 
কচুশাকের টক অস্বল 
গুড়ে কুলে অন্থল 
ছধ-আম। 


২৩ 


ভাত 
নালতে পাতার শুক্তানি 
কচু শাকের .ঘণ্ট 
উচ্ছে দি খ্যাশারি ভাল 
আলু ভাঁজ গল ছেঁচকী 
সজিনা ডাটা ছেঁচকী 
কাচ! মুগের ভাল চালতা দিয় 
বাশের কৌড়া'র ডালনা 
কটুশাকের টক অস্কল 
বলকা' ছুধ-তাত। 


২১৯ 


৯৩ আমিষ ও নিরামিৰ আহার । 


লাউ ঘণ্ট 
ইচড়ের ঘণ্ট 
বাহগাজ ডাল বকফুল ভাজ। 
কচুশাকের;টেঙা ভাল 
বড়ির বৌল 
কচুশাকের চাটনী অস্থল 
লাউযবের ক্ষীর। 


২২ 


জাফরানি তুনি-খিচুড়ি 
ধু'ছলপোড়া শিম ও বর্কটা ত্যতে 
পাকা আম ভাতে ূ 
পটোলের নোন৷ মাল্লোয়৷ 
পাক। কাটালের ভূতি ভাঁজ। 
কাকরোল ভাজ। 
ভাত 
ঘঅর্হর ডালের খাজা 
লাউয়ের ডালন! 
বেগুন ও বড়ির স্থরুয়। 
ছোলার ডালের ধোকা 
বেগুনের দোলা! 
আলুবখারা বা আমডুর দিয়া মুগের ডাল 
পাকা পটোলের ঝুরধুরে অস্বল 
-ঘোলের কাটি 


ক্রমণী। ৯৭ 


রামমোহন দোলা পোলাও 
নীচুর পায়স 
নারিকেলের ৰরফি। 


২৩ 
ভাত 
আনু পোড়া, ছধ দিয়া বেগুন ভর্তা, মূলা দিদ্ধ, আনারস ভাজ! 
মোচা দিয়া আলুর চপ 
মুগের ফাঁপড়া 
মিছা বড়া 
ডুমুর ছেঁচকী . মোচা ছেঁচকী 
কুমড়াশাকের ঘাট! চড়চড়ি 
হমড়াশাক দিয়া মুগের ডালের ঘণ্ট 
পালমশাকের ঘণ্ট 
উচ্ছা দিবা মন্তুর ডাল 
ওলার ডালনা 
ট্যাডসের ঝোল 
ছানার ফুপু পোলাও 
নিরামিষ ডিমের বড়ার কারী 
করোলার দোলা! আচার 
আলুর দমপক্ত 
কচি কাচা তেঁতুলের ফটকিরি ঝোল 
নারিকেলের অনল 


পাকৌড়ী 


৬৯৮ আমিষ ও নিরামিষ আহার 


খইয়ের পরমানন 
কমলী। 


২৪ 


মালাই পিশপাশ 
মটর ডাঁন পোড়া, পোস্ত ভাতে.» ট্যাড়স ভাঁতে, কাঁচকল। ভর্তা, 
তিলে নারিকেলী বড়া 
তাঁত 
পলতাবেগুন ভাঁজ। 
মানকচু দিয় মুগের ডাল 
দোমেষা কো্ড। 
কাঁচকলীর চপ, বেশন দিয়া লালকুমড়া ভাঁজ 
উড়িয়া! ফুলুড়ি 
পুনকোশাকের শশ্শরি 
বাঁশের কৌড়ার ছেঁচকী 
পালম শাকের চড়চড়ি 
কচুশাকের মীলাই ঘণ্ট 
বিঙ্গীর ঘণ্ট 
বেশনের সুরুয়। 
বেগুনের ভালন! 
ধু'ছলের কারী 
কচুরমুখীর দোল 
বড়ি দিয়া কচি! চেরা তেঁতুলের অশ্বল 
ভানার অন্বল 


ক্রমনী। * ৯৯ 


পেশোয়ারী কড়ি ক্ষীর জমাই 
ফল 
আবার খাঁব সন্দেশ । 


২৫ 


কলাইগুটি দিয়! ফেনসা খিচুড়ি 
পলতার ফুলুড়ি 
বেশন দিয়া ফুলকপি ভাজা! 
কাচা কলাইশুটির ফুলুড়ি 
পেয়াজকলি ভাঁজ। 
ভাত 
ছোলার ডালের দুধে মালাই কারী 
বাঁধাকপির ছেঁচকী 
তেওড়া শাকের চড়চড়ি 
কচি মূলার ঘণ্ট 
লালশাকের ঘণ্ট 
বাঁধাকপির ঘণ্ট 
গাছ ছোলার ডালন! 
মটর ডালের ধৌক! 
কমলানেবুর কালিয়া 
গলকপির কারী 
পেঁয়াজী দোলা আচার 
ফুলকপির দমপক্ত 
বেগুন দিয়া কাচা কুলের অনল 


চে আমি ও'নিরামিধ আহার ॥ 


আনারদী মালাই পোলাও 
ফুলিয়। 


বৈশাখ মাস 


পটোলের ডালনা 
পাতলা মুগ্গের ডাল থোড় ও পটোল দিয় 
ঝাল কাস্ন্দি দিয়। ডেলোর অম্ল 
কলি আমের ঝোল 
ঘোল সাতলান 
আমানি সাতলান 


জ্যৈষ্ঠ মাস 


উচ্ছে ভাজি 
আম ছুধ ভাঁত 
ডেঙ্গোডাটা ছে'চকী 
নটেশাকের ডালন। 

ফুল চালত। দিয়! অরহর ডাল 
পটোলের ঘণ্ট 
কীঁচকলার হিঙ্গি 
লাউক়ের ডালনা 


আষাঢ় মাস 


থিচুভি 
হিঞ্চে শুক্তানি 


ক্রমণী। ৭৬১ 


বড়ি ভাজা 
কাটানলবিচি ভাতে 
পাকা পটোল পোড়া 
বিঙ্গার ঘণ্ট 
নৃতন মূলার চড়চড়ি 
থোড় ছেচকী 
বড়ি ছেঁচকী 
বিচে বড়ি সেঁকা 
মোচার ঘণ্ট 
লালকুমড়ার ছেচকী 
তাজ! কলাইয়ের ডাল 
রাঙাআলুর মিঠা অস্বল 
আলুবখরার অশ্বল 
আটি আমড়ার অস্বল 
তাল ক্ষীর 
তাল ফুলুড়ি 
কলা ছধ কাস্থন্দি দিয়া ভাত। 


শাবণ মাস 


আমরুলশাক 
লাল শাকের ছেঁচকী 
কম্সি শাক ভাজ। 
ওল ছেঁচকী 
ওল তাতে 


৭৯২ আসিব ও নিরাসিষ জাহাক়্। 


ওলের ডালন। 
ওলের বড়ার হিঙ্গি 
আনারসের পোলাও 
আনারসের ভাজা 
আনারদের বিহার 
আনারসের অস্থল 
/ নালশাকের অন্থল 
নালশাকের কারী 
ফেন্স। ভাত 
বিলাতী আমড়ার অস্বল 
তালের বোদে 
তালের সন্দেশ 
তালের পায়স 
তাল ক্ষীর। 


ভাদ্র মাস 
খিচুড়ি 


ফেন্সা ভাত 
ডাল ভাতে 
নারিকেল ভাজা 
নারিকেল বড়! 
নারিকেল কুমড়ি 
” হ্থাচিকুমড়ার ঘণ্ট 
ছাচিকুমড়ার ডালন! 


ত্রমণী। ৭০৩ 
ধোঁকা 
ছানার কাটলেট 
ছানার কারী 
মোচার দইমাছ 
মোচার আমযোল 
কচুশীকের ঘণ্ট 
বাশের কোড়ার ডালন। 
কচুশাকের বড়া! 
আমসি অশ্থল 
বড়ার অন্বল 
অরহর ডালের খাজা 
কসা ছোলার ভাল 
আমশক্ত দিয়!.ঘন ছুধ। 
আশ্বিন মাস 
নালগ্তে গুক্তানি 
পলতার ভালনা 
পলতার বড়া 
পটোল ছেঁচকী 
ওলের কৌড়ার ছেঁচকী 
কচুরমুখখখীর ডালনা 
কচুরমুখীর দোস্সা 
লাউয়ের ভালন। & 
লাউয়ের কারী 


৭৪ জামিয ও নিরামিব আহার। 


বড়ার হিচ্গি 
কাচকলার হিঙ্গি 
বেগুনের চপ 
কুমড়াশাকের চড়চড়ি 
চিচিঙ্গ। ভাজা 
ভাত করোল! তাতে 
করোলার দোল! 
ডুমুর ছেচকী 
ডুমুরের কোণ্তা 
গুড়কুল অন্থল। 


কার্তিক মাস 


নুতন বেগুন ভর্তা 
বেগুন পোড়া 
বেগুন ভাজ! 
পালম শাক ভাজ! 
পালমের ঘণ্ট 
ধুঁছল পোড়া 
ধু'ছল ছেঁচকী 
ধু'ছলের ঘণ্ট 
কীচালঙ্ক। দিয়! মটর ভাল 
মাথন দীম ও আদুর ভালন! 
ব্লাল কুমড়ার ভালনা 
ফুলকপির ঘণ্ট 


ঁ 


ক্রমশী। এ 


নূতন আলু ভাজা 
সিমের রেওতা বা রাই 
মুগের ডালের কারী 
বরবটীর ডাঁলনা 
জলপাই ভাতে 
জলপাইয়ের অস্থল। 


অগ্রহায়ণ মাস 


কলাইগুটির ডাল 
কুমড়াবড়ির ঝোল 
কুমড়াবড়ির ডালনা 
কচি মুলার ঘণ্ট 
খাম আপুরস্ডীলনা -« 
লাউয়ের ভালনা 
লাউয়ের ঘণ্ট 
ওলকপির ঘণ্ট 
ওলকপির কারী 
মুগের ডাল দিয় ওলকপি 
অরহর ডাল দিয়া ওলকপি 
ফুলকপির ভালন! 
ফুলকপির ঘণ্ট 
বিট কালিযা 
বিটের হিক্কি 


৪5 


৭০৬ আমিষ ও নিরামিষ আহার। 


ফুলকপি ভাজা 
ফুলকপি সিগ্ব 
ফুলকপির অগ্বল আম-আঁদ। দিয়া- 
বাধাকপি সিদ্ধ 
বেশন দিয়া বাধাকপি ভাঁজ। 
বাঁধাকপির ভালন! 
বাঁধাকপির কাঁলিয় 
পালমশাকের ঘণ্ট 
পালমশাকের ডালন! 
পাঁলমশীকের শিষ দিয়া ডাঁলন1 
কলাইগুটির কোণ 
কলাইশুটির.কোন্ডাকাী 
আলুর চপ 
কীচা কুল ও বেগুনাদির অন্থল 
চালতার গুড়-অন্বল 
পাকা আমড়ার অদ্বল 
টোপা-কুলের অস্থল 
পাকা আমড়া দিয়! ছুধ-ভাঁত 
খিচুড়ি 
- ফেব্সা ভাত 
পোলাও 
জল-গু'জিয়ার পোলাও । 


ক্রমতী।” ৭০৭. 
পৌষ মাঁস 


বড়ি ভাজ! 
বেগুন পোড়! 
বিলাতী বেগুনের ভর্তা 
কলাইশুটির খিচুড়ি 
কলাইশুটির ছেঁচকী 
কলাইশুটি সিদ্ধ 
কলাইগুটি শাকেব্র চড়চড়ি 
মূলা-ছেঁচকী 
মূলার ঘণ্ট 
মূলার অস্থল 
মূলা ভাতে 
বড়ি ভাতে 
কাচালঙ্কার ভালন! 
কাঢালঙ্কার দৌন্সা 
সজিনা ফুলের রাই 
সজিনা ফুলের চড়চড়ি 
ফুলিয়া। 


পিঠে পার্ববন 


সক্ষচাকলি * মুগ শীমালি দিদ্ধপিঠে ভাপা পিঠে 
বাটা শাপ্টা পাটা শাপ্টা চিড়ের পুলি রষ্টাআলুর পুলি 
গোলআনুর পপি আস্কে পিঠে চুষি পিঠে 


আমিষ ও নিরাঁসিষ আহার । 


কলাইশুটির পুলি 
খইস্কের পুলি 
আদোস! 
রস-বড়া 
গুড়-পিঠে 
ছানার পুলি 
ক্ষীরের পুলি 
ছধ দিয়া চুষি পিঠে 
ময়দার শাপ্টা পুলি 
গোকুল পিঠে 
কচুর পিঠে 
লাউয়ের পুলি। 


মাঘ মাস 


গোটা কলাই সিদ্ধ 
কুলে বেগুনে অশ্বল 
সজিন। ফুল ভাজা 
সঙ্জিনা ফুলের অন্বল 
সজিনা ফুলের ছেঁচকী 
সীম ছেঁচকী 
বেগুন ছেচকী 
ইচড়ের ডালন! 
ইচড়ের কাঁলিয়! 
ইচড়ের কোর্তা 


র্‌ 


1করদন। ৭০৯ 
ইচড় দিয়া কলাইশুটির ঘণ্ট 
টোপাধুল দিয়! সজিনাফুল দিয় অস্বল 
কুল দিয়া গুড়-অস্বল 
আমড়ার বোলের অস্বল 
আমের বোলের অস্বল 

সজিনা ফুলের বড়া 

ইচড দিয়া ছোলার ডাল 

কমলানেবুর কারী 

ফুলকপি দিয়া ছানার ঘণ্ট 

কমলানেবুর বরফি 
হুধ-কমল!। 


ফান্তণ মাস 


নিম-ছেচকী. 
কাচা আমের ঝোল: 
সঞ্জিনা-খাড়ার ডালনা 
সজিনা-খাঁড়ার ছেঁচকী 
কচি পটোল ভাতে 
কচি পটোল ভাজি 
পটোলের রেওতা 
পটোল আলুর ডালন! 
পটোলের কালিয়। 
পটোলের দম ঞ 
পটোল দিয়া মুগের ডাল 


৭১5 আমিষ ও নিরামিষ 'আহার। 


আম দিম বড়ার অন্বল 
সীম-ছেঁচকী 
সীমের বিচি ভাজ 
সিমের বিচির ডাল 
লাউ-াটার ডালন! 
লাউডগি ভাতে । 


চৈত্র মাস 


নিম-ছেঁচকী 
নিমের ঝোল 
নিমফুণ ভাজা 
নিমফুল পোড়া 
পলতার ডালনা 
ডুমুর ভাজ। 
ডুমুরের বিচি ভাজ! 
ডুমুরের কোণ্ড। 
কীচকলার হিক্ধি 
কাচকলার বড়! 
আমের অশ্বল 
আমের গুড়-অদ্বল 
আম পোড়ার অন্থল 
আম ও পোস্ত দিয়া অস্থল 
কুমড়াশাকের চড়চড়ি 
পটোলের ঘণ্ট 


ক্রম্হী। 


ছানার কারী 

আম ভাঁতে 
নটেশাক ভাতে 
নটেশাকের ঘণ্ট 
নটেশাক ভর্তী 
নটেশাকের রেওত। 

কাচা আমের বরফি। 


৭১১ 


পরিভাষা । 

আটা আটা! বাট--জল না দিয়া শক্ত করিয়া বাঁট।' 

আলাদা-_ভিন্ন ভাবে, পৃথক করিয়া । 

আড়ে__চওড়া দিকে । 

আঁটি--আম প্রভৃতি ফলের বীচি) গুচ্ছ অর্থেও আঁটি শব্ধ 

প্রযুক্ত হয়, যেমন, "এক আঁটি শাক” 

আল্গাভাবে--টিলাভাবে, আল্গোচে। 

উপুর--উল্টাইয়া দেওয়া অর্থাৎ সম্থুখ ভাগ নিয় দিকে ও 
পৃষ্ঠদেশ উর্ধ দিকে করিয়া রাখার নাম “উপুর” করিয়া 
রাখ! । 

ওলা-_-ওলের ডাটি। 

কুহ্থম-কুম্থম গরম--হাত সই মিঠ! গরম বা অল্প অল্প গরম। 

কুলায়-শূর্প ; চাল, ভাল প্রভৃতির খোসা ও কুটাকাটা প্রভৃতি 
ঝাড়িবার জন্য কুল! ব্যবহৃত হয়। ক্রিয়ার্থে সংকুলান 
হওয়া। 

কুচি বা কুচা_মিহি করিয়া খুব সল্প আকারে কাঁটা । 

কড়।-_রাঁধিবার কড়া । খরপাক হওয়া। 

কষ-_তেল বা ঘিয়ে সস্তলন কর। কাল লৌহের গ্াঁয় রং ধরা। 

. কাত করিয়_এক-পাশ করিয়া বা বক্রভাবে। 

কষা বা কসাঁকষায় রস। তেল বা ঘিয়ে মশলা সংযোগে 

সম্তলন করা । 


॥ 


পার্টাযা। ৰ১৩ 


কড়াইয়া_-কড়া করিয়া, খরাইয়। | 
কসটাইয়া--চটকাইয়া। 
কমি-কচি আমের বিচি। 
কৌকড়ান__কুঞ্চিত হওয়!। 
কচচি-কোমল; নবজাত। 
কুটা-হাষাল দস্তা বা শিলে কুটিত বা চূর্ণ করা। 
কচলান--চটকান। 
কচটট__চটকাও। 
খড়থড়ে ভাজা--কোন জিনিষ ভাজিবাঁর সময় তাহার জন. 
মারিয়া খর করিয়া ভাজা। মড়মড়ে তাঁজা। 
খুদ-_ঝাড়া ডাল ব! চালে যে ছোট ভাঙ্গ! ভাঙ্গা চাল বা ডাল 
বাহির হয় তাহাকে খুদ বলে। 
খাপ খাওয়া-মিল হওয়া। 
খাড়া-খাঁড়ি ও খাড়া একই কথা। 
খুদে_ছোট। 
খাঁচ-খাচ কাটা__ফুল কাটা। 
খুসলে--মুষল দিয়া হামালদিস্তাত্ে ডাঁল মাড়িয়া খোসা উঠান। 
গলাগল।-কাদাকাঁদ।। 
গাওয়া ধি-_গব্য ঘৃত। 
ঘষড়ান-__-শিল বা পাথরে রগড়ান। ং 
চাচা-_বটা বা ছুরী প্রস্ভুতি কোন ধারাঁল জিনিষে বিযাখোস। 
উঠান। ৬ 
'চড়চড় শব্দ-_জল থাকিলে তেলের এই রকম শব্দ হইবে। 
চটপট--চড়বড় শব । শ্্। 
৪২ 


৭১৪ আমিষ ও নিরাশ আহার। 


চাক্না_আম্বাদ করিয়া খাওর!। 

চুরাইয়া_গরম করিয়া। 

চাক্লা__চাঁকা। 

চিৎ_-উত্তান ভাবে । 

চাচি--ছুধ জাল দিবার পর কড়ার গায়ে যে ছুধ জমিয়া যায় 
তাহাকে চ।চি বলে। 

চটকাইয়া-_হাঁত দিয়া মর্দন বা কস্টান। 

চুটপুট-_ফোড়ন ফোটা শব্দ । 

_. ছাড়িয়। যাওয়া মশলা প্রভৃতি কবিতে কিতে যখন ইহার জল 
মরিয়া গিয়া মশলা কেবল তেল বা ঘিয়ের 
উপরে থাকে, তখন তাহাকে তেল ছাড়িসা! 
যাওয়া বলে । আর এক কথা ইহাকে 'তেল 
বুড়বুড়” বা “তেল-কাঁটাকাটা, বলা যাঁয়। 
দ্বিতীয় অর্থ-কোপ্ত। প্রভৃতি ভাজিতে ভাজিতে 

রর খুলিয়। গেলে তাহাকেও ছাঁড়িয়! যাওয়া বলে। 
ছেঁচা_র্থেতো কর1। 
জোলো।__জলীয়। জল মিশ্রিত। 
ঝরাইয়া__জল নির্গত করিয়া। 
ঝাঁকাইয়া--ইাঁড়ি ধরিয়া নাড়ীকে হাঁড়ি ৰীকান বলে। 
ঝুরঝুরে_শুরা | 
ঝরিয়া গেলে-_জলীয় ভাব গিয়া অনেকটা শুরু ভাঁব হইয়া 
»আমিলে। 
টুকরা-_খণ্ড। 
টিকলি--লোটি ১ গুটি; ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র খণ্ড। 


পরিভাষা । ৭১৫ 


ডুমা-_বড় খণ্ড। 

ডাশাল-_কীচা শক্ত ভাব। 

ডিম-ডিম-_-অনেকটা মাছের ডিমের স্তাঁয় আকার বিশিষ্ট । 

ঢালা-উপর--এক পাত্র হইতে অন্ত পাত্রে কোন তরল দ্রব্য 

উপর্ধযপরি ঢালাঢালি করা । 
তিজেল হাঁড়ি__ডাল রাধিবার চওভামুখ হাড়ি। 
তোলো হাড়ি-ভাত রাধিবার বড় হাড়ি। তিজেল হাড়ির 
চেয়ে তোলো হাড়ি বেশী গভীর হয়। 
তেল কাটা-কাটা--মশলার উপরে তেল ভাসা । 
চৈ-মাল্পোয়। প্রভৃতি তাজিবার মাটির পাত্র) ইংরাঁজিতে 
যাহাকে ফ্রাইপ্যান বলে। 

তাল-__তাল ফল। একত্র সমষ্টি আকারে। গাদা করা । 

তফাৎ-_প্রভেদ । 

খিতাইলে-স্থির হইলে। 

থোড়-_কিম| কর। থোড়, অর্থে কল! গাছের ভিতরের শীস। 

দই-দই-_-দইয়ের মত ঘন বা গাঢ় হওয়া। 

দণ্ঘল- দইয়ের অল্প অংশ যাহা দিয়া দই বসান হয়। 

দানা-দীনা-_বীচি বীচি। 

নাড়াচাড়। করা--বেশী না ভাজিয়া আল্গাভাবে অল্প হাড়ি 
দোলাইয়৷ অথবা হাতা বা খুস্তির দ্বার! নাড়া- 
চাড়া করা। 

নিংড়ান__চাপিয়া কোন দ্রব্যের স্বর বাহির করা। 

পাতা-বসান। পাপড়ি। 

পিছন-_পশ্চাভাগ। 


৭১৬ আমিষ ও নিরা!মষ আঁহার। 


পাঁকাইয়া-_ঘুরাইক়্া । পাক করিয়া। 

ফুরফুর-খইয়ের স্যা ফুলিরা হালকা হওয়া । 

ফাটাইয়া--একটু ছিড়িয়া ব চিরিয়া দেওয়া । 

ফের-আবার। 

ফটফট--ঘি বা! তেলে সন্তলন কালে ফোড়ন প্রভৃতি ফুটিবার শব । 

ফটকাইবে--কুলার নীচে হাত দিয় মারিয়া পাছড়াইবে। 

ফীপা-ফুলিয়া উঠা । 

বানান__কাটা। 

বালিখোলা--কাঠখোলার বালি দিয়া জিনিষ ভাজা । 

বাখর।--পাপড়ি। 

বাকারি--বাশচেরা। 

বুড়বুড় কর1_-তেল কাটা-কাটা বা তেল ছাঁড়া। যখন আস্তে 

আস্তে ফোটে তখন বুড়বুড় শব্দ হয়। 

বোল-_মুকুল। 

বদলে--পরিবর্তে | 

ভোতা-_কাটালের সঙ্গে যে ছোট ছোট কাটালের কোয়ার মত 

থাকে তাহাকে ভোতা বলে। 
মোলায়েম--ভালরূপে মিশ্রিত করার নাম “মোলায়েম করিয়!1 
মাখা” মোলায়েম এর প্রকৃত অর্থ মস্থণ | 

বগড়াইয়া__অর্দন করিয়া। 

লোটি__গুটি। 

লেতা--কাপড়ের টুকর|। 

লাগিরা যাওয়া--খান্ দ্রব্য পাক করিবার কালে ধরিয়া যাওয়া 
অর্থাৎ অন্ন দগ্ধ হইয়া বাওয়।। 


এরিভাঁব। ৭১৭ 


পপীনিয়া__মাখিয়া। 
শুরাখোলা-_কাঠখোল!। 
হজম-_জীর্ণ হওয়া। 
হড়হড়ে-লালের মত। 


